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Üdvözlet az Olvasónak!

1994-ben az ENSZ 47. közgyûlése a víz világnapjává nyilvánította március 22-ét. Minden
esztendõben más-más fontos tulajdonságát emelik ki a víznek. 2005-ben a kiemelt téma:

VÍZ AZ ÉLETÉRT

Az élet egyik legfontosabb anyaga − a levegõ mellett − a víz. Víz nélkül nincs élet. Szük-
séges a növények, az állatok és az ember számára egyaránt. Táplálék nélkül viszonylag
hosszú ideig képes élni az ember, de víz nélkül csupán néhány napig. A szomjúság az
egyik leggyötrõbb szenvedés.

A Föld felszínének mintegy 70,9%-át víz borítja, de ennek a víznek csupán kb. 3%-a
édesvíz. Az édesvíznek 2,4%-a sarki jégbe fagyott, 0,6%-a felszín alatti és csupán né-
hány ezrelék a felszín feletti (tavak, folyók) könnyen mobilizálható víz.

Ez a csekély mennyiségû víz is folyamatosan veszélynek van kitéve, mert az ember nem
törõdve a jövõjével, a föld felszíne alatt és felett egyaránt folyamatosan szennyezi azt. 
Gondoljunk felszíni vizeinkre a folyókra, tavakra. Sokszor szennyvízcsatornaként hasz-
náljuk folyóinkat. A Dunába is kezeletlen szennyvíz tömege ömlik nap mint nap. Az
a Duna amelynek vize másfél évszázaddal ezelõtt még iható volt, ma már szürkén höm-
pölygõ piszkos folyóvá lett.

Felszín alatti vizeinket sem kíméljük. A mûtrágyázás, a kiömlõ olaj, és más szennyezõ anyag
folyamatosan szivárog a ma még védettnek mondott vizeink felé, veszélyeztetve a jövõt.

A víz szennyezése és pazarlása nagy bûn. Utódaink életét veszélyeztetjük ezzel. 

Ma már azon gondolkodunk, vajon , hogyan pótoljuk az olajat, ha elfogy. De vajon ho-
gyan pótoljuk a vizet? Az olajnak van alternatívája. A víznek nincs. Védjük meg ezt a
drága nélkülözhetetlen kincset, addig amíg nem késõ. 

* * *

Kedves Barátaim!

Legutóbbi számunkban megírtam, hogy milyen veszélynek volt kitéve lapunk. Reméljük,
hogy sikerül megmenteni és a Szövetségek tagjai részére továbbra is térítés nélkül ren-
delkezésre bocsátani a folyóiratot.
A Magyar Ásványvíz Szövetség és Terméktanács közgyûlésén kinyilvánította, hogy a lap-
ra szükség van, nem szûnhet meg. A Magyarországi Üdítõital-, Gyümölcslé és Ásvány-
vízgyártók Szövetségének vezetõi ugyancsak a lap fennmaradása mellett foglaltak állást,
így a lap megjelenéséhez szükséges anyagi bázis remélhetõleg biztosítva lesz. Köszönet
ezért mindazoknak, akik segítik, támogatják lapunkat reklámaikkal, forintjaikkal.
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Az egészségre kedvezõ hatású alkohol-
mentes italok fogyasztása Magyarorszá-
gon az elmúlt évtizedben folyamatosan
növekedett, és összességében ma már az
európai középmezõnnyel megegyezõ.

Ebbe az árucsoportba az ásványvíz, a
szénsavas üdítõitalok és a köznapi nyel-
ven csak gyümölcsléként ismert termé-
kek tartoznak. Összességében 10 év alatt
szinte kétszeresére nõtt az egy fõre jutó
fogyasztás, és napjainkra már meghalad-
ja az évi 160 litert.

A leggyorsabb fejlõdési ütem az ás-
ványvíznél tapasztalható, és ez az a ter-
mékcsoport, ahol a jövõben is jelentõs
növekedés prognosztizálható, tekintettel
arra, hogy a gazdaságilag fejlett orszá-
gok fogyasztásától itt még számottevõen
elmaradtunk.

A szénsavas üdítõitaloknál és a gyü-
mölcsleveknél a tendencia továbbra is
lassú növekedést prognosztizál, mivel e
termékek hazai fogyasztása máris meg-
haladja számos európai országét.

Ásványvízgyártás

A magyar ásványvizek nagyon értékes,
élettanilag kedvezõ mennyiségû és ösz-
szetételû ásványi anyagot tartalmazó
élelmiszerek. Bátran állíthatjuk, hogy az
ásványvizek hazánk nemzeti kincsei.
Magyarország nagy földalatti vízkész-
lettel rendelkezik, és a földtani szerkezet
következtében ezek a vizek élettanilag
kedvezõ ásványi anyagokban gazdagok.
A Kárpát-medence különleges adottsá-
ga, hogy a földkéreg üledékes kõzettö-
megét és az abba zárt vízkészletet a su-
gárzás és vezetés útján terjedõ hõ na-
gyobb mértékben járja át, mint a föld
egyéb területein. A magasabb hõmérsék-
let teszi lehetõvé az ásványi anyagok
jobb kioldódását.

Egy víznek úgy a hazai, mint az Euró-
pai Uniós rendelkezések szerint sok, és
szigorú követelménynek kell megfelel-
nie ahhoz, hogy természetes ásványvíz-
nek lehessen nevezni. Védett vízadó ré-

tegbõl kell származnia, eredeténél fogva
mikrobiológiai és kémiai szempontokból
is nagyon tisztának kell lennie. Összeté-
telének állandónak kell lennie. Eredeti
tisztaságának és tulajdonságainak meg-
õrzése céljából a víznyerõ helyen kell pa-
lackozni, nem szabad − néhány fizikai el-
járástól eltekintve − kezelni, a szén-dio-
xidon kívül bármi más anyagot hozzáad-
ni, és összetevõinek szigorú egészség-
ügyi határértékeknek kell megfelelnie.
Végül ezeknek a követelményeknek a
meglétét hivatalosan el kell ismertetni.

A kétezres évek elején Magyarorszá-
gon közel 100 kút és forrás szolgáltat el-
ismert, természetes ásványvizet, ame-
lyek közül kb. 40 vizét palackozzák.

Az ásványvíz fogyasztási szokások az
utóbbi évtizedekben az egész világon jelen-
tõs mértékben átértékelõdtek. A magyaror-
szági ásványvizeket évszázadok óta isme-
rik, elismerik, fogyasztják, azonban míg az
elmúlt századokban, de még a század elsõ
felében is az ásványvizet fõleg ivókúrák-
ban, vélt vagy valós gyógyító hatásuk miatt
fogyasztották, és nem csak palackozva, ha-
nem közvetlenül a kutakból, forrásokból,
mára az ásványvíz alapvetõ élelmiszer lett,
amely alkalmas az ember biológiai vízigé-
nyének a kielégítésére. Ma az ásványvizet
az emberek nem azért isszák, mert gyó-
gyulni akarnak, hanem azért, mert szomja-
sak, és mert szomjukat kémiailag és mikro-
biológiailag egyaránt tiszta, természetes,
táplálkozástani szempontból értékes, jó ízû
vízzel akarják oltani.

A természetes ásványvíz egészséges,
energiamentes, természetes élelmiszer.
Kémiailag és mikrobiológiailag is tiszta,
ismert és állandó összetételû, tartalmaz-
za az emberi szervezet számára nélkü-
lözhetetlen ásványi anyagokat. Így, ami-
kor szomjúságunk oltására ásványvizet
iszunk, biztosítjuk szervezetünk ásványi
anyag szükségletét.

Kevés olyan élelmiszer van ma Ma-
gyarországon, amelynek az egy fõre jutó
fogyasztása évrõl-évre olyan nagymér-
tékben növekedik, mint a palackozott

természetes ásványvízé. A nyolcvanas
években, de még a kilencvenes évek ele-
jén is ez az érték stabilan 3 liter/fõ/év kö-
rül volt. 1993-ban kezdett a fogyasztás
dinamikusan, évente 20−30%-kal, növe-
kedni, és 2003-ra közelítette az évi, fe-
jenkénti 60 litert. 2004. évben megtört a
növekedési trend, és elsõsorban a kedve-
zõtlen idõjárás (rövid, hûvös nyár) kö-
vetkezményeként 58 literre csökkent.

A kereskedelem koncentrálódása
nagymértékben hozzájárult a forgalom
növekedéséhez Az utóbbi években az
élelmiszer forgalom a kis boltokból, ahol
nem áll rendelkezésre elegendõ hely
nagy mennyiségû ásványvíz kihelyezé-
sére, a nagy szupermarketekbe tevõdött
át. A szupermarketek olyan feltételekkel
tudják beszerezni az ásványvizet, a bol-
tokban való kihelyezésére olyan nagy
helyet képesek biztosítani, hogy a kiseb-
beknél lényegesen nagyobb forgalmat
bonyolíthatnak. A vállalatok pedig ész-
szerû gazdálkodással a szupermarketek
számára olyan alacsony áron kínálták
termékeiket, hogy azok alkalmazhatták a
„nagy forgalom kis haszon” elvét. Így
ezekben a nagy üzletekben az árak évek
óta alig változtak, az ásványvíz forgalma
jelentõs mértékben növekedett, a növek-
võ kereslettel együtt bõvült a kínálat is.
Ennek következtében az ásványvíz el-
vesztette korábbi luxus jellegét, és min-
dennapi fogyasztási cikk lett.

A hazai ásványvízfogyasztás jelenleg
erõs középmezõnyben van európai mér-
tékeket nézve, és feltételezve, hogy a fej-
lõdés trendje továbbra is megmarad, né-
hány év alatt minden bizonnyal eléri a
hasonló adottságokkal, fogyasztói szo-
kásokkal, ásványvíz lelõhelyekkel ren-
delkezõ, nagy ásványvíz fogyasztó or-
szágok egy fõre jutó ásványvíz fogyasz-
tásának mértékét.

A magyar ásványvizeket egyaránt pa-
lackozzák üveg- és PET palackokba.
Mindkettõbõl létezik eldobható, egyszer
használatos, és újra tölthetõ, visszavált-
ható változat. A fogyasztói igények nyo-
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ÖSSZEFOGLALÓ

A MAGYARORSZÁGI ÜDÍTÕITAL-, GYÜMÖLCSLÉ ÉS ÁSVÁNYVÍZGYÁRTÓK SZÖVET-
SÉGÉNEK FÕTITKÁRA ÖSSZEFOGLALTA A 2004-ES TERMELÉSI ADATOKAT, A TERME-
LÉSI TRENDET, VALAMINT EZEKNEK A TERMÉKEKNEK A KEDVELTSÉGÉT MAGYAROR-
SZÁGON ÉS HELYZETÉT AZ EURÓPAI ORSZÁGOK SORÁBAN.

INHALT

DER GENERALSEKRETÄR DES VERBANDES VON UNGARISCHEN ERFRISCHUNGS-
GETRÄNKE-, FRUCHTSAFT- UND MINERALWASSERHERSTELLERN GAB EINE ZUSAM-

MENFASSUNG ÜBER DIE PRODUKTIONSDATEN VON 2004, DEN PRODUKTIONSTREND,
ÜBER DIE BELIEBTHEIT DIESER PRODUKTE IN UNGARN UND ÜBER IHRE POSITION

UNTER DEN EUROPÄISCHEN LÄNDERN.

SUMMARY

THE SECRETARY GENERAL OF THE ASSOCIATION OF THE HUNGARIAN SOFT DRINKS-,
JUICE- AND MINERAL WATER PRODUCERS GAVE A BRIEF SUMMARY OF THE PRODUC-
TION DATA OF 2004, THE TREND OF PRODUCTION, THE POPULARITY OF THE PRODUCTS

IN HUNGARYAND THEIR POSITION AMONG THE EUROPEAN COUNTRIES.

Alkoholmentes italgyártás
Kiss Gáborné



mására, a mennyiségi növekedéssel egy-
idejûleg, folyamatosan, radikálisan csök-
ken az újratölthetõ termékek részaránya.

A palackok ûrmérete 0,2 liter és 5 liter
között változik, ezen belül minden lehet-
séges térfogatú palack megtalálható a
piacon. Az élelmiszerbolt-hálózatban az
1,5−2,0 literes kiszerelés a legkedvel-
tebb, a vendéglátóhelyeken a 0,33 lite-
res, de természetesen az élelmiszerbol-
tokban is kaphatóak és egyre népszerûb-
bek a kisebb térfogatú, elsõsorban fél li-
teres termékek. A hagyományos, nagy
márkák az egész országban megtalálha-
tóak, a kevésbé ismert, új vizek jellem-
zõen a palackozó vonzáskörzetében, szí-
nesítve, bõvítve a választékot.

A természetes ásványvizeket háromfé-
le változatban − szénsavval dúsítva, eny-
hén szénsavas formában és szénsavmen-
tesen − palackozzák. A hazai fogyasztók
hagyományosan a szénsavval dúsított
termékeket kedvelik jobban, de a növe-
kedési ütem a csendes, és szénsavmentes
ásványvizeknél lényegesen gyorsabb.

A hazai palackozott vizek döntõ több-
sége természetes ásványvíz, de − a nem-
zetközi gyakorlatnak megfelelõen − for-
rásvíz, ásványi anyaggal dúsított ivóvíz,
és ivóvíz is van forgalomban.

Külföldrõl napjainkig jelentõsebb vo-
lumenben nem érkeztek palackozott vi-
zek, így a választék ebben a termék cso-
portban jellemzõen hazai termék.

A Magyarországon palackozott ás-
ványvizek külpiaci elismertetése igen je-
lentõs marketing befektetést igényelne,
tekintettel a nemzetközi viszonylatban
már bevezetett márkák erejére. Eddig ez
a lehetõség még kihasználatlan, a nagy
nemzetközi cégek megjelenésével ezen a
területen is változás várható.

A magyar palackozott vizeket elõállító
cégek tulajdonosai között a számos ma-
gyar vállalkozás mellett az alábbi nem-
zetközi cégek találhatóak:

• Pepsi
• Coca Cola
• Nestlé
• Franken Brunnen
• Mautner Markhof
• Danon
• San Benedetto

Szénsavas üdítõitalok

A magyarországi alkoholmentes italok
piacából − bár az ásványvizek gyors tér-
nyerése miatt csökkenõ mértékben −

napjainkban is a szénsavas üdítõitalok
részesedése a legnagyobb, az összes egy
fõre jutó fogyasztás mintegy 40%-a.

Az országban évente elõállított 680−

700 millió liter szénsavas üdítõital gya-

korlatilag teljes egészében belpiacon
értékesül, európai viszonylatban is nagy-
nak számító, mintegy 70 liter egy fõre ju-
tó fogyasztást eredményezve. A részlete-
zett adatokból azonban látható, hogy a
szénsavas üdítõitalok piaca és így terme-
lése is a 90-es évek végétõl már csak igen
lassú növekedést mutat. A tendencia vár-
hatólag a következõ években sem fog
változni, tekintettel a már elért fogyasz-
tási szintre.

Az üdítõital a fajlagosan magas szállí-
tási költségek miatt tipikusan nem export
cikk. A belföldi igényeket, úgy, mint ha-
zánkban is, jellemzõen saját gyártásból
elégítik ki, a külkereskedelem kizárólag a
választék bõvítését szolgálja. Magyaror-
szágon az export-import volumene nagy-
ságrendileg megegyezõ, mindkét irány-
ban stagnáló, mintegy 1 millió liter/év.

A gyártóüzemek magas mûszaki-tech-
nológiai színvonalának köszönhetõen a
termékek minõsége megegyezik a világ
élvonalába tartozó országokban gyártott
üdítõitalokéval.

A szénsavas üdítõitalok között legked-
veltebb íz a cola, melynek részaránya
ugyan kismértékben folyamatosan visz-
szaszorul, de még mindig közel 55%.
Kedvelt ízek még a narancs és a citrom,
valamint növekszik az új íz kombiná-
ciók, ezen belül is a „piros gyümölcsök”,
és a koktél alapként is fogyasztható kese-
rûbb ízek népszerûsége.

Csomagoló anyagok közül szinte telje-
sen visszaszorult az üvegpalackok hasz-
nálata, és a fogyasztói igényeket követve
folyamatosan nõ a bevásárlást könnyítõ,
„egyutas”, egy liternél nagyobb méretû,
elsõsorban a 2 literes mûanyagpalackok
aránya.

Az utóbbi években egyre inkább ter-
jednek a vendéglátásban a csomagoló
eszközt nem igénylõ italautomaták, me-
lyek piaci részesedése napjainkra már
meghaladja a 7%-ot.

Akeresletet a gyártók, éppen úgy, mint
Európa szerte, különféle újdonságok be-
vezetésével igyekeznek bõvíteni. A fo-
gyasztók egyre nagyobb érdeklõdést
mutatnak a „kalória mentes”, „light” ter-
mékek, és a különbözõ gyümölcsökkel
ízesített ásványvizek iránt. Új lehetõség
a vitamin- és fehérje-dús sportitalok
gyártása, eladása, melyek a piacon idõn-
ként vihart kavaró, de egyre népszerûbb
energiaitalok kiváltására is alkalmasak.
Az „elsõ fecske” az energia italoknál az
osztrák Red Bull volt, melyet 1991-es
bevezetése után, magas élénkítõ-szer tar-
talma miatt 1997-ben kitiltottak a ma-
gyar piacról, de ma már újra engedélye-
zett a forgalmazása. Idõközben számos
magyar gyártású és import márka oszto-

zik a „szárnyakat adó” ital piaci részese-
désében.

A hazai szénsavas üdítõital piac fel-
osztottnak mondható, erõsen koncentrá-
lódott. Annak ellenére, hogy az utóbbi
években ismét feltûnnek, és egyre na-
gyobb teret nyernek a korábbi, népszerû,
megszokott, esetenként „nosztalgia” ita-
lok (Traubi, MÁRKA, BAMBI stb.), a
Coca és Pepsi cégek termékeinek (me-
lyen a coláknál sokkal szélesebb termék-
kör értendõ) piaci részaránya ma is meg-
haladja a 75%-ot.

Gyümölcslevek

Magyarországon a gyümölcslégyártás az
élelmiszeripar egyik legfiatalabb szak-
ágazata. Az elmúlt évtizedben létesített
üzemek mûszaki színvonala, az alkalma-
zott technológia megegyezik a világ él-
vonaláéval, így a termékek is korsze-
rûek.

A magyar gyümölcslégyártás jelenleg
is mintegy 600 millió liter/év termelõ ka-
pacitással rendelkezik, melynek kihasz-
náltsága − a közelmúltban bekövetkezett
sorozatos üzembezárások ellenére − csak
részleges. A korábbi években − ebben az
árucsoportban rendhagyó módon − a ter-
mékek mintegy 60%-át exportálták. Ez a
lehetõség az exporttámogatások meg-
szûntével, és az orosz piac beszûkülésé-
vel töredékére zsugorodott.

2004. évben, az elõzõ évhez hason-
lóan, 500 millió liter gyümölcslevet állí-
tottak elõ, melynek mintegy 80%-át bel-
földön értékesítették, 20%-át exportál-
ták, elsõsorban a már hagyományosnak
számító keleti piacokra. Az import ebbõl
a termékcsoportból sem jelentõs, alig ha-
ladja meg az összes fogyasztás 1%-át, és
elsõsorban különleges igények kielégíté-
sére szolgáló termékek behozatalát je-
lenti, választékbõvítési céllal. EU tagsá-
gunkkal ezen a területen változás prog-
nosztizálható.

A gyümölcslevek körébe tartoznak
− gyümölcs tartalom szerinti megkülön-
böztetéssel − a 100%-os gyümölcslevek,
a nektárok és az alacsony gyümölcstar-
talmú, szénsavmentes üdítõitalok. A kü-
lönbözõ termékek fogyasztásának alaku-
lását vizsgálva megállapítható, hogy az
elmúlt években bekövetkezett jelentõ-
sebb növekedés kizárólag a kevesebb
gyümölcsöt talmazó, olcsóbb italoknál
jelentkezik, a juicék és nektárok stagná-
lása mellett.

A kisebb mennyiségû gyümölcslevet
tartalmazó termékcsoport térnyerése a
vásárlóerõ korlátaira, és az ebben a kör-
ben megjelent új italok széles választé-
kára vezethetõ vissza.
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Jelentõs összetétel-változás várható a
gyümölcslevek fogyasztásában az uniós
szabályozás átvételével, ami a nektárok
gyümölcstartalmát minimálisan − a gyü-
mölcs típusától függõen − 45−50%-ban
határozta meg. A magyar fogyasztók íz-
lésének ez a nektár az elsõ idõben szo-
katlan, és az árakat is felfelé módosítja a
magasabb gyümölcstartalom.

A gyümölcsleveknél a legkedveltebb
ízek a narancs, az alma és egyre inkább az
õszibarack. A három íz részesedése meg-
haladja a 60%-ot. Egyre keresettebbek a
többféle gyümölcs keverékébõl készült le-
vek, és a valamilyen különleges fogyasz-
tói igénynek megfelelõ vitaminozott vagy
ásványi anyagokkal dúsított italok.

A csomagoló anyagok közül továbbra
is a legelterjedtebb az egy literes vagy
annál nagyobb karton doboz, melyek
együttes részaránya az összes forgalom-
ból napjainkban is 60% feletti, de igen
dinamikusan nõ a mûanyag palackok
népszerûsége, elsõsorban a fiatalok kö-
rében az új, kisebb, fél literes, a palack-
ból fogyasztást különbözõ záró eszkö-
zökkel segítõ kiszerelésekben.

Ebben a termékcsoportban szinte kizá-
rólagos az egyszer használatos csomago-
lás alkalmazása, elsõsorban a korszerû,
aszeptikus technológia miatt.

A gyümölcslégyártás hazánkban a
szénsavas üdítõitaloknál tapasztalható-
nál kevésbé koncentrált, bár az elmúlt
években ezen a területen is végbement
hasonló folyamat. Jelenleg öt nagy gyár-
tó (Sió-Eckes Kft, Rauch Hungária Kft,

Olympos-Top Kft, Szobi Szörp Rt, Elma
Rt.) osztozik a piac közel 80%-án, úgy
belföldön, mint az exportban.

Aktualitások az alkoholmentes
italgyártásban

Az EU tagsággal egyidejûleg hazánk is
csatlakozott az ott érvényes, a világpiaci
áraknál lényegesen magasabb belpiaci
árakat eredményezõ cukor-rendtartás-
hoz, melynek következtében jelentõsen
megdrágult az üdítõitalok és gyümölcs-
levek fontos alapanyaga. A gyártókat
ugyan nem érte felkészületlenül a rend-
tartáshoz való alkalmazkodás, azonban
gazdálkodási szempontból rendkívül ne-
hezen kezelhetõ ez a − fogyasztókra csak
kevéssé áthárítható − többlet költség.

A WTO nyomására az EU illetékes bi-
zottsága elkészítette a kezdeményezõ
fejlõdõ országokon túl a cukorfelhaszná-
lók számára is kedvezõ, az indokolatla-
nul eltérített árak csökkenését eredmé-
nyezõ javaslatát a rendtartás korszerûsí-
tésére, azonban a tagállamok között
élénk vitát kiváltó javaslat megvalósítá-
sa még távolinak tekinthetõ.

A környezetvédelmi tárca − általános
szakmai megítélés szerint félreértelme-
zett környezetvédelmi szempontokra
való hivatkozással − módosította az
ital-csomagoló anyagok termékdíj
rendszerét, melyhez kötelezõ újratöltési
arányokat is elõírt. Ez a módosítás telje-
sen ellehetetleníti a még mûködõ kisebb
üzemeket, amelyek nem rendelkeznek,

és a csak nagy volumenû gyártás esetén
megtérülõ költségek miatt nem is ren-
delkezhetnek újratöltésre alkalmas be-
rendezésekkel, valamint irreális, diszk-
riminatív többletadóval sújt minden,
ebben az ágazatban tevékenykedõ gyár-
tót és forgalmazót. Az EU-val semmi-
ben nem harmonizáló jogszabály módo-
sítás az elõterjesztõk szerint „csupán”
0,1%-os inflációs kihatású, amely azon-
ban összegében mintegy 7 milliárd Ft-
ot jelent. Ez az összeg − a mûanyag pa-
lackokon keresztül − gyakorlatilag tel-
jes egészében az alkoholmentes ital-
gyártókat, forgalmazókat, illetve e ter-
mékcsoport fogyasztóit terheli. A szak-
ma számára elfogadhatatlan szabályo-
zás következményeként jelentõs terme-
lés- és fogyasztás-visszaesésre kell szá-
mítani az alkoholmentes italgyártásban
Magyarországon.

Az alkoholmentes italgyártókra és az e
termékcsoport forgalmazóira súlyos,
diszkriminatív terheket elõíró, verseny-
helyzetüket korlátozó, az EU-s notifiká-
ció megkerülésével elfogadott és kihir-
detett jogszabály ellen az érintett szak-
mai érdekvédelmi szervezetek élnek
minden jogorvoslati lehetõséggel, úgy az
Alkotmánybíróságnál, mint az EU illeté-
kes szerveinél.
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Szerzõ: Kiss Gáborné, fõtitkár
a Magyarországi Üdítõital-,
Gyümölcslé- és Ásványvízgyártók
Szövetsége

A legutóbbi lapszám megjelenése után, az elmúlt év novemberében súlyos veszteség érte szövetségeinket. Óriási önfe-
gyelemmel, türelemmel viselt betegsége végül legyõzte, és elhunyt

MAROSI ZSUZSANNA,

mindkét szövetség alapító , megalakulása óta elnökségi tagja.
Marosi Zsuzsa iskolái befejezése után azonnal az ital szakmában helyezkedett el, az akkori Budapesti Likõripari

Vállalatnál, amely cég az alkoholmentes italgyártás egyik úttörõjeként kezdte el gyártani a „Sztár” üdítõ családot.
Közremûködött az elsõ hazai üdítõitalipari vegyes vállalat létrehozásában, majd annak a Coca Cola cég általi teljes pri-
vatizációja után, a külföldi tulajdonosok gyakran változó helyi képviselõinek általános megelégedésére, megbecsülé-
süket bírva, igazgatói beosztásban folytatta munkáját, melyet az évek során számos elismeréssel honoráltak.

Zsuzsa a kezdetektõl aktívan részt vett az üdítõital gyártás fejlesztésében, úgy munkahelyén, mint a szakmai
érdekképviseletben. A szakmában töltött közel 40 éves munkásságával általános elismerést, tiszteletet váltott ki barátai,
munkatársai körében. Közvetlenségével, kedvességével közkedveltségnek örvendhetett.

Utolsó útjára szomorú tisztelõk és barátok százai kisérték, elbúcsúzva egy fiatalon elhunyt, nagyon értékes, szeretetre
méltó embertõl.

Dr. Miklósvári Géza Fehér Tibor
elnök elnök

MÜSZ MÁSZ



Barackvirág tárul a Keleti kertben
Dicsekszik a fényes napnak nevetgélve,
Váratlan tavaszi szélbõl nyílt szét szirma
Gazdag virulását az hozhatta létre,
Csak attól félek, hogy nem terem gyümölcsöt

(Li taj-po 8. sz.)

1. A kajszibarackról általában

Latin neve: Prunus armenica L., de a cso-
port szélesebb, hiszen ide tartoznak
egyéb Prunus fajok is:

• Prunus armeniaca var. ansu Maxim
• Prunus armeniaca var. holosericea

Batal
• Prunus siberica L.
• Prunus mandshurica (Maxim.)

Koehne
• Prunus mume (Sieb.) Sieb et Zucc.
• Prunus X dasycarpa Ehrh.
• Prunus brigantina Vill.
A kajszi a legnépszerûbb gyümölcsök

egyike, amit az is bizonyít, hogy csak-
nem minden házikertben helyet adnak
neki. Nemcsak a kitûnõ íz és zamat tette
közkedveltté, hanem nagy cukortartalma
is. Értékét nagymértékben emeli a nagy
A- és C-vitamin tartalma, s e tekintetben
egyenlõ értékûnek tartják a parajjal és a
tojássárgájával.

5−6, néha 10 m magasra megnövõ, kö-
zéperõs növekedésû, sudaras, fordított
kúpalakú, kissé ritka, de terebélyes koro-
nát nevelõ, szárazságtûrõ csonthéjas
gyümölcsöt érlelõ fa. Ágai merevek, fel-
felé állóak és vöröses színûek. Levelei
kerekdedek, vagy szív alakúak és fino-
man fogazottak.

A termõrügyek egy tenyészeti idõszak
alatt fejlõdnek ki. Arügyek élettani kiala-
kulása tavasszal kezdõdik, és június ele-
jére befejezõdik. A rügyalakulások: ma-
gános, gyakran iker, nem túl ritkán cso-
portos hajtórügyek, magános, hármas,
vagy négyes termõrügyek. A rügyek bel-
sõ alaktanilag augusztus elején alakul-
nak ki.

Virágjai tavasszal nyílnak, fehéres, li-
lás színûek, illatosak és rövid hajtáson
ülnek. Virágzása sokszor a tavaszi utófa-
gyok idejére esik és megelõzi a lombfa-
kadást.

Gyümölcse nagy, vagy igen nagy, 50−
80 g tömegû, megnyúlt, oldalt kissé lapí-
tott tojásdad alakú, bársonyos felületû.
Héja narancssárga, napos oldalán és a
kocsány környékén kárminpirossal mo-
sott, finoman pontozott. Húsa világos na-
rancssárga, lédús, olvadó, teljesen éret-
ten nagyon aromás, közép-kemény. A
kajszi fa átlagos termése 50−70 kg-ra te-
hetõ.

2. A kajszibarack eredete és
története

A latin nevébõl ítélve − Prunus armenia-
ca − a kajszink örmény barack lenne.

Mégis õshazája nagy valószínûséggel
Kína északi és északkeleti hegységei,
vadon nõ a Tien-San-ban és a Dzsungar-
Zailling hegységekben, melyek másod-
lagos géncentrumnak tekinthetõek. Itt
általában 1500 m magasságig terjed.
Stein Aurél magyar utazó a Felsõ-indus
és a Szvat folyó mellett 1200−1600 m
magasságban talált barack ligeteket,
míg Lóczy Lajos a Felsõ-indus és a
Szatledzs folyó mellékén 4350 m ma-
gasságban is talált kajszit dió, körte és
alma társaságában. Lóczy a délnyugat-
kínai Jün-nan tartományban 3300−4000
méteres magasságban borókás, fenyõs
erdõkben talált vad kajszit. Mandzsú-
riában az Amur és Szongari folyó vidé-
kén az erdõkben szillel, juharral, tölgy-
gyel együtt található a vad kajszi. Nagy-
jából biztosan megállapítható, hogy a
gyümölcs kínai eredetû és a többi gén-
centrum inkább szelekciós központnak
tekinthetõ.

5000 évvel ezelõtt Kínában termesz-
tették, Shi-ju császár idején − 4000

éve − a legkedveltebb gyümölcs volt Kí-
nában.

A termesztett fajok inkább a Mandzsú-
ria-i alakokhoz hasonlítanak. ATiensan-i
vadon termõ alakok csonthéja nagy, húsa
savanykás vagy kesernyés ízû.

Atermesztett kajszi fajták õshazájának
tekintett terület magába foglalja Közép-
Ázsiát, Afganisztánt, Kasmirt, Iránt, Tö-
rökországot és Örményországot is.

Nyugat Ázsiai közvetítéssel jutott el
Európába, az útvonal a selyemút volt.
Latin neve azt mutatja, hogy sokáig ör-
mény eredetûnek gondolták.

A hagyomány szerint Nagy Sándor
hozta Európába hadjárataiból visszatér-
ve, de ennek ellentmond az, hogy Theo-
phrastus nem említi meg.

Nagy valószínûség szerint Lucullus
hozta az új gyümölcsök nagy részét Ke-
rasuntból egyenest Rómába, ahonnan
több útvonalon terjedhetett el egész
Európában.

Diokleciánus alatt készült Szíriában az
a sziklába vésett törvény mely megemlí-
ti.

Plinius és Galenus is leírja a kajszi
gyümölcsét, hogy el lehessen határolni a
többi „almától”.

A kajszit megtalálhatjuk a Pompei-i
falfestményeken is.

A barack név: persik − preska − bresk-
va − braskva − brask − barack.

A kajszi név valószínûleg a kínai név-
bõl származik és a magyaron kívül sok
más nyelvben is megtaláljuk: geissi (per-
zsa), gaisi (török), kaisi (turkesztáni),
kaisi, kaisa (ukrán, krimi), kajszija (bol-
gár), kajszija (horvát).

A Kárpát-medencébe valószínûleg a
rómaiak hozták a kajszit sok más gyü-
mölccsel együtt, ezt bizonyítja, hogy a
római kori óbudai múmia-szarkofágból
elõkerült a magja. A 9. századi Balaton-
szentgyörgyi sírmellékletben is megta-
lálták a magját. A honfoglaló magyarok
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ÖSSZEFOGLALÓ

HARMADIK ALKALOMMAL OLVASHATUNK A KITÛNÕ MAGYAR GYÜMÖLCSÖKRÕL,
AZOK ÖSSZETÉTELÉRÕL, AROMAANYAGAIRÓL. AZ ELSÕ ÉVFOLYAM 4. SZÁMÁBAN A

MAGYAR MEGGYRÕL, A NEGYEDIK ÉVFOLYAM 1. SZÁMÁBAN A MAGYAR SZAMÓCÁ-
RÓL, EZ ALKALOMMAL A KAJSZIBARACKRÓL KAPUNK FONTOS INFORMÁCIÓT A KIVÁ-
LÓ MAGYAR AROMASZAKEMBER ÉS MUNKATÁRSAI MUNKÁSSÁGAALAPJÁN.

INHALT

ZUM DRITTEN MAL KÖNNEN WIR ÜBER DIE AUSGEZEICHNETEN UNGARISCHEN

FRÜCHTE, ÜBER IHRE KOMPOSITION UND AROMASUBSTANZEN LESEN. DIE VIERTE

NUMMER DES ERSTEN JAHRGANGES BERICHTETE ÜBER DIE UNGARISCHE SAUER-
KIRSCHE, DIE ERSTE NUMMER DES VIERTEN JAHRGANGES SCHRIEB ÜBER DIE UNGA-

RISCHE ERDBEERE UND DIESMAL, ANHAND DER BETÄTIGUNG DES BERÜHMTEN

UNGARISCHEN EXPERTEN UND SEINER KOLLEGEN, KÖNNEN WIR WICHTIGE INFOR-
MATIONEN ÜBER DIE APRIKOSE BEKOMMEN.

SUMMARY

IT IS THE THIRD TIME THAT WE CAN READ ABOUT THE EXCELLENT HUNGARIAN

FRUITS, THEIR COMPOSITION AND AROMA SUBSTANCES. IN THE 4TH ISSUE OF

VOL.1. WE WERE INFORMED ABOUT THE HUNGARIAN SOUR CHERRY, IN THE 1ST

ISSUE OF VOL.4. WE COULD READ ABOUT THE HUNGARIAN STRAWBERRY AND

NOW WE CAN FIND IMPORTANT INFORMATION ABOUT THE APRICOT, BASED ON

THE ACTIVITY OF THE PROMINENT HUNGARIAN AROMA EXPERT AND HIS COL-
LEAGUES.

A napcsókolta kajszibarack aromája
Háger-Veress Ádám



már jól gondozott ültetvényeket találhat-
tak itt. Erre utal Géza fejedelem egyik
adománylevele, melyben helyiségnév-
ként említenek gyümölcsöket, gyümöl-
csösöket. Nagy valószínûséggel Alpár −
Körtvélytó − Ókécske környéke volt a
termesztés õsi központja. Az is biztos,
hogy II. Endre keresztesei Szíriából hoz-
tak jó minõségû szíriai kajszit magukkal.
Az elsõ magyar írásos említése a 14. szá-
zadból származó Besztercei Szószedet-
ben található.

A 15. sz.-ban kofák árulták a pálinká-
nak való barackot Budán.

Oláh Miklós érsek 1551-be barack ol-
tóvesszõket kér Nádasdy Tamás kertjé-
bõl.

1554-ben innen kért Estván deák két
szapú aszú tengeribarackot.

1564-ben Petheõ János fõkapitány tö-
rök kajszibarackot kapott és ebbõl kül-
dött oltóágat a királynak.

Batthyány Boldizsár is oltóvesszõket
cserél Kávásy Jóbbal.

Mária királynõ Brüsszelbõl hozatott
oltóvesszõket.

A kajsziról azt tartották, hogy a tenge-
ren keresztül (a Szerémségen át) jutott el
a magyarokhoz, neve elõször tengeri ba-
rack volt (ebbõl késõbb fajtanév lett)
ahogy azt Fabricius Balázs és a 16. és 17.
sz. magyarjai is tudták. Hajdan általában
a kajszit és a korábban érõ õszibarackot
nevezték tengerinek.

Evlija Cselebi török utazó útleírásából
tudjuk, hogy Pécs, Tolna, Székesfehér-
vár és Buda környékén jelentõs volt a
kajszi termés.

Lippay 1661-ben írja: „Találkoznak
apró duránci barackok, akik egy felöl ve-
resek, más felöl sárga szabásúak, jó édes
leves, idején-érõk. Azért némelyek Szent
Iván barackjának nevezik, mivel hamar
utána megérik. Némelyek tengeri ba-
racknak is hívják, mivel a tenger mellõl
hozták ezekre a tartományokra a magvát.
De még igen keveset láttam a mi orszá-
gunkban. Noha itten más apró kajsziba-
rackot neveznek tengeri baracknak, aki
nem oltott.”

A 17. században felbukkanó és Lip-
paynál általános kajszi név, minden való-
színûség szerint a gyümölcs kínai nevé-
bõl ered, amelyet kétségtelenül a török
közvetített hozzánk a balkáni úton át akár
a 15. században.

A16. században Gesner leírásából tud-
juk, hogy a magyar kajszi híres volt.
Woyssel boroszlói kertjében is megtalál-
ható volt és ott magyar baracknak hívták.
Emléke, mint több más magyar gyü-
mölcsfajtának a szakmunkákban tovább
él. Christ a 19. sz. elején ismerteti az
„ungarische Apricose”-t, a század köze-

pén Dochnahl pomológiájában Abricot
de Hongrie-t sorol fel.

Magyarországon a 18. században je-
lentek meg elsõ külföldi, köztük több
francia fajta, de a hazai gyümölcsök áll-
ták velük a versenyt.

A kajszi gyors elterjedését fõleg annak
köszönhette, hogy lehetõvé tette a két-
szintes termesztést, azaz a közbe ültetett
kajszi az alacsony mûvelésû szõlõ fölé
emelkedik.

A 19. sz. közepén már egész Európára
kiterjedt a magyar kajszi hírneve. Errõl ír
Entz Ferenc: „Európában Magyarország
a kajszibarack igazi hazája”. Sõt a nagy
hazafi hírében álló tudós utolérhetetlen
humorral írja az alábbiakat is:

„Valahára értem, profán pomológ lé-
temre, vajon miképp csábította el Éva
anyánk szegény gáláns urát egy almá-
val. Nem alma volt az, mert annak − ak-
kor még ízetlen és fanyar lévén − vala-
hogy csak ellenállandott, bármi sokat
ígérõ mosollyal nyújtották volna neki,
hanem kajszibarack és pedig valóságos
Magyar kajszi, mely mai nap is magva
után jobbára egész eredeti jóságában
szaporítható, s annak következtében
már Ádám korában is szintoly jó volt,
mint most”.

Entz mezõkomáromi szõlõjében fenn-
tartotta a Magyar kajszit és innen terjedt
késõbb el ismét Felsõõrön, Lángon, stb.

A 19. sz. második felében felvirágzott
alföldi gyümölcstermesztés és a Kecske-
mét környéki homokon a 20. század elsõ
évtizedeiben igazi hazát talált magának a
magyar kajszi.

Ma már nagy telepítések vannak Bor-
sod-Abaúj-Zemplén megyében, azon be-
lül is a hagyományos Gönci-termõtájon.

3. A termesztett kajszibarack
fajták

Az alföldi termõtájban elhelyezkedõ
Ceglédi Kutató Állomáson Nyújtó Fe-
renc és munkatársai, a Szent István
Egyetemen Gyúró Ferenc és munkatár-
sai, valamint az Érdi Gyümölcstermesz-
tési Kht-nél Maliga Pál, Apostol János és
sokan mások évtizedes munkásságukkal
több sikeres kajszi fajtát nemesítettek ki
és hírnevet szereztek a magyar gyü-
mölcsnek.

A nemesítés legfontosabb szempontjai
a következõk voltak:

• A rügyek télállósága és a tavaszi
fagytûrés,

• az érésidõ széthúzása − legalább hat
hétre,

• a gombás és vírusos betegségekkel
(gnomónia, sarka vírus, monilinia)
szembeni ellenálló képesség.

Egyéb szempontok
• a terméshozam,
• a gyümölcs szállíthatósága és eltart-

hatósága,
• a tetszetõs szín és forma,
• a gyümölcs zamata.
A hazánkban fellelhetõ régi fajták jól

hasznosítható génforrást jelentenek a
nemesítõk számára. Ezek: Ambrózia,
Bökényi rózsa, Csipogó barack, Fekete
kajszi, Francia barack, H-II 45/26
(Kaukázusi vadkajszi X Ceglédi bíbor-
kajszi), Majombarack, Muskotályba-
rack, Római barack, Selyembarack,
Szõregi cukorrózsa, Tápiószelei korai,
Tengeribarack, Üllõi csúcsos, Vászon-
barack.

Használhatóak a külföldi fajták is: Bu-
kurija (moldáv), K III 5/12 (román),
N.J.A. (USA), Szamarkandszkij rannyij
(üzbég), Moniqui (spanyol), Bergeron
(francia), Polonais (francia), Harcot (ka-
nadai).

Hazánkban a fajták választéka idõrõl-
idõre nagymértékben változik:

Az 1. táblázatból kitûnik, hogy a
rendelkezésre álló választékból június
közepétõl augusztus elejéig folytono-
san érõ kajszi ültetvényt lehet létesíte-
ni.

A hazai nemesítéssel a kajszi termesz-
tés fajtaválaszték igénye jól biztosítható. 

Sok országban, így Magyarországon is
a nemesítési munka mennyisége és ered-
ményessége nincs arányban az ország
termésmennyiségével.

4. A termesztés legfontosabb
környezeti tényezõi

A Kárpát-medence évszázadok alatt a
kajszibarack igazi hazája lett. Ez nem
azt jelenti, hogy bárhol ideális minden
feltétel a termesztéshez. A kialakult és a
nemesítéssel meghonosított fajták álta-
lában alkalmasak a termesztéshez, de
ez önmagában még kevés. Sok külsõ,
környezeti tényezõ szerencsés össze-
játszása szükséges ahhoz, hogy a kajszi
fa jól érezze magát és a befektetett
munkát, fáradtságot termésével meg
tudja hálálni.
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1980-as évek elején %

Magyar kajszi 44,7

Rózsa kajszi 23,6

Budapest kajszi 0,8

1993-ban %

Magyar kajszi 37,0

Rózsa kajszi 4,0

Budapest kajszi 4,0



4.1. Éghajlat
• A termeszthetõség legjelentõsebb

korlátja a kedvezõtlen hõmérséklet.
A legfontosabb hõmérsékleti fakto-
rok:

• Éves hõmérsékleti értékek
Magánosan álló fák esetében 6−7
°C-s, egyébként minimum 10 °C-s
éves és minimum 18 °C-s júliusi átla-
gos középhõmérséklet szükséges.

• Téli hõmérsékleti értékek
Atéli minimum hõmérséklet nem ha-
ladhatja meg a −27 °C-t, mert külön-
ben a termõrügyek és a vesszõk el-
fagynak.
Néhány hazai termõhely és õsi ter-
mõtáj jellemzõ értékeit a 2. táblázat
foglalja össze. Az adatok a 20. szá-
zad elsõ felére vonatkoznak.

• Tavaszi hõmérsékleti értékek
A virágok és a megkötõdött gyümöl-
csök fejlõdésük kezdetén, egészen

mogyoró nagyságukig rendkívül
fagyérzékenyek. Ez az idõszak már-
cius vége−április eleje, illetve a Fa-
gyosszentek ideje, azaz május10−15.
Aki már látott teljes virágzásban lévõ
fát elfagyni, az tudja, hogy ez milyen
szomorú látvány.
A legnagyobb károkat a tavaszi fa-
gyok közül az un. adektív fagyok
okozhatják, melyek a betörõ hideg
levegõvel érkeznek. Néhány kedve-
zõ adottságú hely van, ahol ez a kár-
tétel ritka: Buda vidéke, Keszthely és
Villány környéke, A többi nagy kaj-
szis termõhelynél 10%-s a fagy való-
színûsége, míg országosan 35%.

• a napsütés hatása
A kajszi jellegzetes tulajdonsága a
fényigény. A tapasztalat szerint a
gyümölcs ott válik zamatossá,
− ahol a júniusi középhõmérséklet

minimum 19 °C-s, a júliusi 21 °C-s

− ahol a júniusban a napfényes órák
száma eléri a 250, júliusban a 280,
évesen pedig az 1900 órát.

Anapfényes órák tekintetében a Kár-
pát medence kivételes tulajdonsá-
gokkal rendelkezik, hála a dombor-
zati viszonyokból adódó éghajlati tu-
lajdonságoknak

• a csapadék hatása
Ennek a faktornak hazánkban és kör-
nyezetünkben van a legcsekélyebb
hatása. Növény-élettanilag a 700
mm évi csapadék bõségesen elegen-
dõ a kajszi számára. Az egyedüli
gond ott van, hogy a 700 mm feletti
területeken − ha azok nem eléggé
széljártak − a gombafertõzések gya-
korisága megnõ.

• páratartalom
A gombafertõzések miatt fontos a
márciustól júliusig terjedõ idõszak-
ban a levegõ páratartalma. Lehetõleg
széljárta területekre ültessük a kaj-
szit.

4.2. Domborzat

A domborzati tényezõknek akkor jut je-
lentõs szerep, ha azok kedvezõtlenül,
vagy kedvezõen alakítják az éghajlati té-
nyezõket. Sík vidéken magas, lejtõs he-
lyen alacsony törzsû fákat nevelnek.

• fekvés
Általában a déli, vagy délkeleti lejtõk
alkalmasak, mert ott, a nap erõsebb
besugárzási hatása miatt, kedvezõ
hõmérsékleti viszonyok uralkodnak.
Egyedi és a kajszira jellemzõ, hogy a
keleti és délkeleti fekvésû területe-
ken tavasszal az esetleges fagyos
bimbókat a kelõ nap sugarai közvet-
lenül érik és ezzel fokozódik a fagy
kártétele.
Asík területeknél kerülni kell a hideg
hátságokat.

• magasság 
A lejtõk felsõ, vagy középsõ része a
legelõnyösebb, 
− mert felületük széljárta, a szél a fe-

lesleges nedvességet felszárítja, 
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Középhõmérséklet Max.-k középértéke Átlagos ingadozások

évi január június július melegek hidegek éves abszolút

Nagytétény 14,0 −0,8 19,9 21,9 35,1 −13,5 23,0 62,9

Kecskemét 10,5 −1,8 19,7 21,9 35,3 −18,2 23,7 71,7

Szeged 10,7 −1,4 19,7 21,8 35,6 −16,6 23,2 68,1

Peking 11,8 −4,5 24,0 26,4 36,3 −13,3 30,7

Fergana 13,2 −2,7 27,3 30,7

Termé- Fagy- Monili- Sarka Gnomó-
Érés ideje

Termõké-
kenyülés tûrés nia vírus nia pesség

Bergeron önt. jó jó jó jó 07.22.−07.27. jó

Borsi- féle kései rózsa önt. n. jó nem jó 08.01.−08.05. jó

Budapest önt. közep nem jó nem jó 07.26.−08.02. jó

Ceglédi arany önt. jó jó jó 07.22.−07.27. kiváló

Ceglédi bíborkajszi önt. n. jó közep jó közep 07.15.−07.20. jó

Ceglédi kedves nem ö. közep közep közep közep 07.25.−07.29. kiváló

Ceglédi óriás nem ö. közep nem jó közep közep 07.10.−07.15. kiváló

Ceglédi piroska nem ö. közep jó közep közep 07.04.−07.09. kiváló

Gönci magyar kajszi önt. n. jó jó jó közep 07.13.−07.18. kiváló

H-II. 25/37 önt. közep közep közep jó 07.20.−07.25. jó

Harcot nem ö. közep közep közep közep 07.12.−07.15. jó

Harmat nem ö. közep közep közep közep 06.18.−06.24. kiváló

Korai piros nem ö. közep közep közep közep 07.01.−07.09. jó

Korai zamatos önt. jó közep közep közep 07.03.−07.08. kiváló

Ligeti óriás nem ö. n. jó közep közep közep 07.15.−07.19. gyenge

Mk 132 önt. közep közep kiváló közep 07.05.−07.11. kiváló

Magyar kajszi C.235 önt. közep jó közep jó 07.12.−07.18. közepes

Mandulakajszi nem ö. közep nem jó nem jó nem jó 07.20.−07.25. kiváló

Pannónia önt. közep közep nem jó közep 07.20.−07.25. kiváló

Polonais önt. közep nem jó közep nem jó 07.13.−07.20. kiváló

Rakovszky önt. jó közep közep közep 07.15.−07.21. jó

Roxana önt. közep közep közep közep 07.22.−07.25. közepes

Rózsakajszi C 1406 önt. jó közep rossz közep 07.25.−07.30. jó

Szamarkandszkij rannyij nem ö. közep nem jó közep közep 06.15.−06.22. jó

Szegedi mamut nem ö. közep nem jó közep közep 07.10.−07.15. jó

1. táblázat

2. táblázat

Hely Anapfényes órák száma

Budapest átlagos 1991

Budapest 1932. 2300

Kecskemét 2051

Szeged 2068

Pécs 2002

Bécs 1782

Berlin 1614

Bern 1781

Párizs 1743

London 1632

Francia Riviera 2300



− mert a csapadék könnyen le tud
folyni,

− mert nem alakulhatnak ki hideg
zugok,

A lejtõk szöge is fontos, mert a 30%-
nál meredekebb lejtõk talaja erodált,
így telepítésre alkalmatlan.

4.3. Talaj

1667-ben írta Lippay: „... a köves magvú
gyümölcsfák közül, inkább szereti a kö-
ves és fövényes földet; hogy sem mint az
agyagosat; mivel nem kíván annyi táplá-
lást, hanem napfényt, ...”

A kajszibarack nem túl igényes a talaj-
ra, de ha nem kerül jó helyre, akkor szen-
ved, sínylõdik, könnyen összeszedi a be-
tegségeket, szélsõséges esetekben ki-
pusztul. Ezért mondjuk, hogy kényes,
holott csak nem ismerjük eléggé.

• Talajtípus
Alapkövetelmény a levegõsség, víz-
áteresztõ-képesség, könnyû felmele-
gedés. 
Meszes futóhomok jó, ha a talajvíz 3
méternél mélyebben van, ha 80−100
cm mélységben agyagos, vagy hu-
muszos réteg húzódik. Legnagyobb
tömege a Duna-Tisza közén, kisebb
foltokban a Tisza bal partján találha-
tó.
Barna homok: kedvezõ, ha a talajvíz
mélyen van, agyagos altalaj van,
mészállapota kielégítõ. Ilyen terüle-
tek találhatóak Csongrád megye
nyugati, Pest megye dabasi, monori
és ceglédi vidékein, a Mátra lábánál,
Paks környékén.
Meszes barna erdõségi talaj: Jól mû-
velhetõ, gyengén lúgos, löszös-hu-
muszos laza talaj. Buda környékén,
Pilis, Gerecse, Balaton felvidék,
Cserhát, Bükk, lejtõin, a baranyai és
somogyi dombságokon és Gyõr kör-
nyékén találunk ilyen területeket.
Mezõségi talajok (fekete föld): ked-
vezõ, ha a löszös humuszréteg 30−40
cm, a vastagabb réteg a fák fagyérzé-
kenységét növeli.

• Talajszerkezet
Alaza szerkezet 60% szilárd anyagot
és 40% hézagtérfogatot jelent, ahol a
hézagtérfogatot 70%-ban víz és
30%-ban levegõ tölti ki.
A durva homok és kavics a talaj szel-
lõzését és vízáteresztõ-képességét
segíti elõ, de csak 25%-os mennyisé-
gig kedvezõ, mert nagyobb mennyi-
ségben a víztároló és tápanyagmeg-
kötõ képesség erõteljesen csökken.

• Talajvíz
Elõnyös, ha a talajvíz 2−3 méter
mélységben van, mert a kajszibarack
gyökere nagyon levegõigényes. A

magasabban, vagy az ideiglenesen
megemelkedõ talajvíztükör a fák
pusztulásának a valószínûségét emeli.

• Tápanyagok
Célszerû a fák által felhasznált anya-
gokat visszapótolni a talajba. Erre al-
kalmas a szerves-, zöld-, vagy mûtrá-
gya bedolgozása a talaj felsõ rétegé-
be. A szükséges N(nitrpgén):P(fosz-
for):K(kálium) arány 3:2:6., azaz
0,75 kg : 0,50 kg : 1,50 kg / 100 m2.
A kajszibarack nem tartozik a „leg-
élelmesebb” növények közé, mert
gyökerei rostosak és nem bojtosak,
így nem tudja a talaj legapróbb ré-
szeiben fellelhetõ tápanyagokat ki-
vonni. Hatékony az un. mélytrágyá-
zás, azzal a módszerrel, hogy a fako-
rona csurgójánál kialakított 30−40
cm mély árokba tesszük az érlelt
szerves, vagy mûtrágyát, azaz − Terts
István szavaival élve − „vályúról
etetjük a fát”.
A megfelelõen trágyázott kajsziba-
rackost kisebb mértékben éri a „guta-
ütés” és a fagy is kevésbé károsítja.
A rendelkezésre álló tápanyagok
szükséglethez arányos mennyiségét
a fákról is felismerhetjük:
Nitrogén
A kedvezõ nitrogén ellátottság, a fe-
hérje típusú vegyületek keletkezése
révén, az asszimilációs folyamatokra
hat és ez a normális hajtásnöveke-
désben, az arányos termõrügykép-
zésben és a szabályos gyümölcsfej-
lõdésben nyilvánul meg.
− Kevés: levelek kicsik, szorosan a

hajtáson ülnek, a színük fiatalon
világos, sárgászöld.

− Sok: elhúzódnak a vegetációs pe-
riódusok, a gyümölcsök nem szí-
nezõdnek be.

Foszfor
Afehérjék nélkülözhetetlen alkotóré-
sze, a sejtmag felépítésében is részt
vesz, szerepe van így az asszimiláció-
ban, sõt nagyon fontos szerepe van a
keményítõ/cukor átalakulásban.
− Kevés: gyengül a hajtások, levelek

növekedése, csökken a termõrü-
gyek berakodása, a gyümölcsök
nehezen érnek be.

Kálium
Minden olyan helyen, ahol anyag-
csere folyamatok, vagy vegyi átala-
kulások játszódnak le a szerepe rend-
kívül fontos, de valószínûleg a víz
felvételben/leadásban is fontos a je-
lenléte.
− Kevés: a levélek érközei sárgásak

(klorotikusak), a szélek a középér-
nél egyenletesen felsodródnak,
barnás-fehéres színûek lesznek.

Kalcium
A talaj pH értékékének alakulásában
van szerepe, de az aminonitrogén fel-
vétele is csak kellõ mennyiségû kal-
cium jelenlétében megy végbe. Fon-
tos termesztési tényezõ a Ca/Mg, a
Ca/K és a Ca/Fe arány.
− Kevés: nitrogénhiány lép fel az

oldható nitrogén sók kimosódása
miatt

− Sok: vashiány lép fel a vas sók ki-
csapódása miatt, ami a levélsárgu-
lásban nyilvánul meg (vaskloró-
zis)

Vas
Alevélzöld (klorofill) mûködéséhez,
mint katalizátor nélkülözhetetlen.
− Kevés: a fõ erektõl kezdve kiindu-

ló általános sárgulás jelzi, majd ké-
sõbb barna és pirosas foltok kelet-
keznek.

Atúlzott trágyázás káros, a mézgafo-
lyásban mutatkozik meg.

Ültetés után a kajszit erõsen vissza kell
metszeni, erõsebben, mint az almás ter-
mésûeket, vagyis a fõvesszõt, a sudarat
25−30 cm-re, az oldalvesszõket még rö-
videbbre. A nyár folyamán a sudárt és a
három legerõsebb oldalhajtást meghagy-
juk. A következõ évben a sudarat 2/3-ra,
az oldalvesszõket felére kell visszamet-
szeni. A koronakialakítás 4−6 évig tart,
ezután már a koronaágak annyira meg-
erõsödnek, hogy a nagyobb termést is tö-
rés nélkül kibírják.

A kajszi rendszeres, gondos faápolást
igényel, a koronát ritkítani kell, a száraz
ágakat levágni, stb.

Nagyon érdekes, hogy a kajszi ültetvé-
nyek akkor terjedtek el Magyarországon,
amikor bevezették a szõlõ ültetvények-
ben lévõ kétszintes termesztést. Ennek
sok ma is aktuális vonatkozása van.

• Az okosan ültetett kajszi fák vetett
árnyékába (nem a mély árnyékába!)
ültetett szõlõ tõkéknél csökken a fel-
forrósodott homokról a visszasugár-
zott meleg, ami egyébként elérhetné
a tõke 50−60 °C-s felmelegedését, de
Szegedi S. mért szinte szaharai 69
°C-t is. A túlzott felforrósodásban a
tõkék károsodnak, a növény sínylõ-
dik.

• A másik fontos elõnye a kétszintes
ültetvénynek, hogy nem kell tartani a
deflációtól, azaz a homokkifúvástól,
amitõl fasorokkal kellene védeni a
szõlõt.

• Aköztes fák jelentõs védelmet nyújt-
hatnának a talajmenti fagyok és a
jégesõ pusztításaival szemben is.

Mindenesetre lehet, hogy a méltatlanul
elhanyagolt kajszi termesztés gondjait
ma is ez a módszer váltaná meg ismét.
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Természetesen meg kell vizsgálni a
kétszintes kultúra gépesíthetõségét is, hi-
szen manapság ez is befolyásolja a gaz-
daságosságot.

Lehet, hogy jó megoldás lehetne
• a szõlõ tábla széleinek beültetése

kajszi fákkal,
• vagy a szõlõ tábla barackfa pásztával

való megbontása és szegélyezése,
úgy hogy a mûvelést végzõ hidas trakto-
rok, permetezõ gépek munkájukat el tud-
ják végezni.

Tamási J. vizsgálatai szerint a két nö-
vény gyökérrendszere szerencsésen meg-
él egymás mellett.

5. A kajszibarack fejlõdése,
a gyümölcs érése

5.1. Agyümölcsfa életciklusának
fontosabb fejezetei:

• Növekedési fázis
− vagy magból növekszik
− vagy oltványokból
Ezt a 3−4 éves korig tartó idõszakot
jellemzi a gyökerek és a termõrügy
nélküli hajtások erõteljes fejlõdése.

• Termõre fordulás
Ebben a 3−7 éves idõszakban válto-
zatlanul erõteljes a gyökérzet és a
hajtások növekedése, de megjelen-
nek a termõnyársak, termõbokréták
és a magános termõrügyek is.

• Teljes termõkor
A6−7 éves fa eléri a teljes termõkort,
ilyen gyors növekedést, csak az õszi-
barack és a mandula mutat. A hajtá-
sok növekedése lelassul, az egész fán
a termõnyárs és a termõbokréta lesz a
jellemzõ hajtásképlet. A fán a termõ-
jelleg dominál. Anagy tömegû virág-
ból igen sok termés kötõdik. Ez az
idõszak 30−35 éves korig tart.

• Kiöregedés
50−60 éves koráig él a fa, közben je-
lentõsen csökken a terméshozam,
gyakoribbak a betegségek. Ezt a ma-
tuzsálemi kort nálunk általában nem
érik meg a fák, mert a becsült életko-
ruk 20−25 év.

5.2. Atermõ gyümölcsfa éves
ciklusának fontosabb állomásai:

• Rügyfakadás
Amikor a levegõ napi középhõmér-
séklete tartósan eléri a +3 °C-t. Ez ál-
talában április 1 körül (március. 25 −
április 13) van. A nedvkeringés 15−
25 nappal a rügyduzzadás elõtt indul
meg. Ahajtásrügyek fakadásával egy
idõben indul meg a virágzás.

• Gyümölcsérlelés
A megtermékenyülés után megindul
a gyümölcsérés, mely paradox mó-

don a gyümölcshullással (gyümölcs-
tisztulással) kezdõdik. Ennek három
fajtája van:
− I. hullás, mely a virágzás után 1−2

héten belül megtörténik és ilyen-
kor a termékenyülés nélküli gyü-
mölcskezdemények hullanak le a
fáról.

− II. hullás, mely a mogyoró méretû,
tökéletlenül termékenyült, fejlõ-
désében megakadt gyümölcsnél
jelentkezik.

− III. hullás, mely az érési idõszak-
ban jelentkezik, oka lehet az
aszály, a nitrogénhiány, a túlterme-
lés:
̇ ha a fa vízháztartásában zavar

keletkezik, a levelek ozmózisos
szívóereje nagyobb, mint a gyü-
mölcsé, ezért onnan veszi fel a
vizet,

̇ ha a mag nem tudja ellátni a nit-
rogén mennyiségét szabályozó
szerepét, anyagcserezavar áll be. 

A gyümölcsfejlõdés a megterméke-
nyülés után és a hullások közepette
általában zavartalanul folyik. Három
fontos szakasza van, mindegyik kb.
egy hónapot vesz igénybe:
− kezdõ fejlõdési szakasz, amikor a

kötõdött gyümölcs gyorsan növek-
szik, állománya egynemû, üveges,
puha állományú,

− magképzõdési szakasz, amikor a
gyümölcs térfogatra, tömegre alig
változik, kialakul a csontos kõmag
és benne a fehéres magbél,

− a tényleges érés idõszaka, amikor 
̇ a mag lényegileg tömegben nem

változik, de benne fehérjék és
olaj halmozódik fel

̇ a gyümölcs húsa nagymértékben
változik, itt dõl el, hogy apró ma-
rad-e, vagy meghízik,

̇ kialakul a gyümölcs cukor- és
savtartalma és eléri a teljes érett-
ségre jellemzõ összes beltartal-
mi értékét.

• Termõrügyképzõdés, lombhullás.
A gyümölcsérés után − július végén
augusztus elején − megindul a követ-
kezõ év termõrügyeinek differenciá-
lódása. Míg a föld feletti részek nyu-
galomban vannak, az õszi esõzések
idején fejlõdésnek indul, regeneráló-
dik a rost- és hajszálgyökérzet. Az át-
telelõ részek felkészülnek a télre,
megszínesedik, majd november kö-
zepére lehull a lomb.

• Téli nyugalmi idõszak.
A téli idõszakban a fák elõször mély
nyugalmi állapotba kerülnek, amikor
semmilyen módon sem lehet hajtásra
bírni a fákat. Ez a pihenés ideje. Ezt

követi a kényszernyugalmi állapot.
Itt már 3−5 °C-n megindulnak a ve-
getáció biokémiai folyamatai, hogy
az egész ciklus elõröl elkezdõdhes-
sen.

5.3. Az érett kajszibarack összetétele

A tágabb értelemben vett érlelés utolsó
periódusa az a néhány nap amikor a gyü-
mölcs mérete már jelentõsen nem, ha-
nem minõségre változik, ez a szûkebb ér-
telemben vett érés.

A kajszibarack azok közé a gyümöl-
csök közé tartozik, melyeknek érési fo-
lyamatait és az érett gyümölcs összeté-
telét döntõen befolyásolják a klimatikus
viszonyok, melyek a biokémiai folyama-
tok beindításához és fenntartásához
szükségesek.

A kajszibarack fa életfolyamatai és
köztük a gyümölcsök érése − szigorú tör-
vényszerûségek által szabályozott − egy-
másután, vagy egymás mellett futó bio-
lógiai és biokémiai folyamatokból áll-
nak. Ezeknek az eredménye az, hogy a
kõkemény, zöld, savanyú és ízetlen gyü-
mölcsbõl szép narancssárga, puha és hi-
hetetlenül aromás gyümölcs lesz. A fo-
lyamatok részben már ismertek, többsé-
gük azonban ismeretlen.

Acsonthéjas gyümölcsökre jellemzõen
az érési idõszakban csökken a sav-, pek-
tin-, keményítõtartalom és ezzel párhuza-
mosan növekszik az oldható anyagok,
cukrok, aromaanyagok mennyisége.

Szénhidrátok
A szénhidrátok a növények tartalék

anyagai. A nõvényi sejtekben egymás
mellett folyik a keményítõ bontása és fel-
használása a légzésben, illetve az újra-
szintetizálása, valamint a szacharóz kép-
zõdése.

A kajszibarack szénhidrát tartalma a
magyar klímán átlagosan 10−16%.

Ennek a finomszerkezete:

Kevés szorbit is kimutatható a kajszi-
ban.

A poliszacharidok közül jelentõsebb a
cellulóz és hemicellulóz mennyisége,
melyek a gyümölcs sejtjeinek szilárdsági
felépítésében vesznek részt.
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%

Összes szárazanyag tartalom 20,0

Ua., a gyümölcshúsban 15,0

Oldható szárazanyag tartalom 12,0

Nyersrost tartalom 0,8

Szénhidrátok %

Glükóz 0,98−2,88

Fruktóz 0,37−1,57

Szacharóz 3,60−8,20



A keményítõ tartalom az éretlen gyü-
mölcs jellemzõje és az érés alatt enzime-
sen bomlik egyszerûbb cukrokra, me-
lyek édes ízûek.

Az érés folyamán a sejtfalak rugalmas-
ságát és állagát befolyásoló pektin- és pro-
topektin láncok keresztkötései legyengül-
nek és a pektinbontó enzimek (pektin-
metilészteráz, poligalakturonáz) aktivi-
tásnövekedése hatására a légzésnöveke-
déssel arányosan mennyiségük csökken.
A gyümölcs megpuhul. A puhulás mérté-
két penetrométerrel lehet követni, illetve
érés kívánt mértékét meghatározni.

Savak
A savak egy része pirruváttá alakul,

majd tovább oxidálódik CO2-vé.

A savak mennyisége az érési állapottól
is függ:

Apolifenolok közül említést érdemel a
klorogénsav, kumarinsav és ezek szár-
mazékai, valamint a kisebb mennyiség-
ben elõforduló quercitin, rutin, katechin
és epikatechin.

Ásványi anyagok

Az ásványi anyagok közöl a kálium és
a bór mennyiségét kell kiemelni, az elõb-
bi általában jellemzi a növényeket.

Hamutartalom: 0,7%

Nitrogén tartalmú vegyületek
Az érés ideje alatt egyaránt növekszik

az oldható és oldhatatlan fehérjetarta-
lom.

A tisztított peroxidáz enzim hõtûrõ ké-
pessége rosszabb, mint a kajszi juicénak. 

Az érés során a hõtûrõ poligalaktu-
ronáz enzim végzi a pektinbontást.

A kajszi magja gazdag dehidrogenáz
enzimben.

Színezékek
Az éretlen gyümölcs zöld színét a klo-

rofill adja, mely a légzés megindulásával
indul meg, melyet a giberellinsav jelen-
léte gátol, az etilén pedig gyorsítja. 

A szép sárga színét a karotinoktól kap-
ja, mely geranil-pirofoszfát jelenlétében
az Ac-KoA-ból kiindulva szintetizálódik
α-, β-, γ-karoténné, lycopinné és ez érés-
sel van szoros kapcsolatban. A héj vörö-
ses bemosódása és spriccelt pontjai lyco-
pene-tõl és a γ- carotene-tõl származnak.
Ahús elõbb színezõdik, mint héj.

Amerikai kutatók igazolták, hogy a
gyümölcs színe arányban áll az érési idõ
napfényes óráinak számával.

Aszínek mérése, a színváltozás jellem-
zése és leírása ma már mûszeres vizsgá-
lattal is megvalósítható, Balla és mun-
katársai megbízható módszert dolgoztak
ki és alkalmaztak a kajszi érési folyama-
tának pontos követésére. A módszernek
gyakorlati jelentõsége abban áll, hogy a
különbözõ feldolgozási eljárások más és
más érettségû gyümölcsöt igényelnek és
a méréssel pontosan meg lehet mondani a
szedés idõpontját. Aszínmérés és a penet-
rációs vizsgálat együtt még pontosabb
módszer az érés nyomon követésére.

A feldolgozott gyümölcs barnás elszí-
nezõdése nemcsak a Maillard reakció
eredménye. Fontos szerep jut a

• nitrogéntartalmú anyagok és a cuk-
rok közti,

• nitrogéntartalmú anyagok és a szer-
ves savak közti,

• cukrok és a szerves savak közti,
• csak a szerves savak közti reakciók-

nak.
A szerves savaknál nemcsak a hidro-

gén ion koncentráció fontos, hanem az
anionok minõsége is. A galakturonsav
például tizenkétszer hatékonyabban bar-

nít, mint a citromsav és tizennégyszer
erõsebben, mint az almasav.

Vitaminok.

Egyéb anyagok
Az éretlen gyümölcsben kalcium oxa-

lát kristályok találhatóak.
Oxálsavban mérve 0,14%
Az érett gyümölcsben katechol mutat-

ható ki.

A mag olaja.
A csonthéjas mag belének olajtartalma

több mint 50%. Csaknem teljesen trigli-
ceridekbõl épül fel, csak kevés szterin ta-
lálható még benne. Az olaj összetételé-
ben szereplõ savak kétharmada olajsav,
egynegyede linolsav, kevés palmitin- és
sztearinsav mellett.

A mag víztartalma 7,5%, fehérjetartal-
ma 25%.

6. A kajszibarack termése

A világ kajszi termelésében az utolsó 10
év jelentõs változásokat hozott. Lénye-
gesen megnõtt a termelés, jelenleg 2,5 −
3 millió tonna között van és a vezetõ sze-
repet Ázsia vette át Európától. Törökor-
szág a vezetõ 580 ezer tonnával, de lehet,
hogy hamarosan meglepetést fog okozni
Kína, ha az almához hasonlóan, tudatos
munkával ráállnak a kajszi termesztésé-
re. Szíria és Pakisztán is jelentõs terme-
lést képvisel. Afrikában Marokkó áll az
elsõ helyen, Észak- és Közép-Ameriká-
ban az USA a termés 90%-át adja, míg
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Érettség pektin %

Zsenge gyümölcs 2,24

Félérett gyümölcs 1,87

Érett gyümölcs 1,25

N tartalmú vegyületek %

Összes nitrogén 0,194

Fehérje 0,900

Érettség Tömeg (g) savtart. (%)

Zöld kajszi 31,1 1,41

Érett kajszi 39,1 1,21

Savak %

Oxálsav 0,1

Citromsav 0,14−0,7

Almasav 0,7−1,3

Összes sav 0,9−2,1

Ásványi anyagok Ezrelék

Vas 0,005

Kalcium 0,150

Foszfor 0,250

Kálium 3,000

Bór 0,440

Jódszám 90

Tiociánszám 77

Dermedéspont −20

Törésmutató 20 °C-n 1,470

Vitaminok mg/100 g

A 0,200−0,300

B1 0,030−0,060

B2 0,120−0,130

H 0,001−0,002

C 5,000−10,000

A szabad aminosavak: sok alanin, asz-
paragin, arginin és aminoborostyánkõ-
sav, kevés szerin, glutamin, glutaminsav,
prolin, valin, leucin, izoleucin és γ-ami-
novajsav.

Enzimek
Az epidermisben és a szállító edényzet

környezetében található sejtekben rend-
kívüli oxydase aktivitás mérhetõ. Az en-

zim a sejtekben a növényi nedvekben ta-
lálható, de hiányzik a protoplasztokból.

Az o-fenoláz a gyümölcsben a cate-
chol-t viszonylag gyorsan tudja oxidálni
és kevésbé gyorsan a pirogallolt. Inakti-
vizálása viszonylag alacsony hõmérsék-
leten is végbemegy.

Akajszi adja a m-oxidáz reakciót is.
Aperoxidáz enzim a pH függvényében

más és más hõfokon inaktiválható:

pH 2,6 2,8 3,0 3,5 3,6 4,0 7,0

°C 40 40−50 60 80 90 93 98−100



A magyar gyümölcstermést mintegy
100 ezer hektárról takarítják be. Akajszi-
barack méltatlanul csekély mértékben
részesedik ebben és ennek nem lehet in-
doka a táblázat számaiból is nyomon kö-
vethetõ termés ingadozás sem. Nem is
érthetõ, hogy akkor, amikor szinte min-
den adottságunk megvan a termesztés-
hez, akkor miért nem használjuk ki job-
ban földrajzi helyzetünket, valamint a
helyi fajták sajátságát: a szinte utolérhe-
tetlen napsütötte zamatot.

7. A kajszibarack jelentõsége és
felhasználása

Térségünk egyik legfontosabb gyümöl-
cse. Termesztése hazánkban különösen
jelentõs lehetne, ugyanis földrajzi adott-
ságaink szerint − az európai kontinens
közepébe elõretolt száraz, meleg és
ugyanakkor a fogyasztópiacokhoz kö-
zelesõ klímafolt folytán − a kajszi vezetõ
gyümölcsünkké válhatna.

Elõnyös a termelõnek:
• Fája erõteljes növekedésû, már a 3−4

évben termõre fordul és sokáig, bõ-
ven terem

• Szárazságtûrõ, megél a homokon és
a köves talajokon egyaránt

• Kezelése nem túl költség- és munka-
igényes

• Gyümölcse értékes és jól értékesít-
hetõ

Elõnyös a fogyasztónak:
• A gyümölcs korán érik és kitölti a

meggy utáni, a nyári alma elõtti idõ-
szakot

• Különlegesen finom a gyümölcse,
biológiailag értékes

• Sokféleképpen hasznosítható
− frissfogyasztású gyümölcsként,
− felezett, magozott, hámozott, mély-

hûtött gyümölcs

− befõtt (cukros, ecetes, diabetikus),
lekvár, dzsem, aszalvány, szugát
formájában,

− gyümölcspálinkának feldolgozva
− féltermékeknek feldolgozva ( ve-

lõ, pulp, gyümölcslé, stb.)
− magjából, likõr ( Eau de Noyaux),

persipan, olaj (Huile de marmotte)
készül.

− magját elõszeretettel faragják,
− fája kedvelt „muzsikafa”, citerák

zengõfája.
Hazánkban nagyon zamatos, aromás,

finom kajszibarack terem, melyet szinte
minden mennyiségben értékesíthetnénk
az export piacokon. A hazai élelmiszer-
ipar, ezen belül a gyümölcslé gyártók
számára is kevés a hazai termés, mert
rossz termés esetén sok import − elsõsor-
ban bulgár és török − pulpot és velõt im-
portálunk.

8. A kajszibarack aromaanyagai

A TNO-ból kivett adatokból és a megje-
lölt referenciák számából arra következ-
tethetünk, hogy kevesen és nem túl nagy
mélységig foglalkoztak a kajszibarack
aromájának vizsgálatával.

Az összeállításból természetesen nem
derül ki, hogy milyen fajtát, érettségi ál-
lapotú, eredetû kajszit vizsgáltak a kuta-
tók, ezért ezeket az adatokat nem lehet
kritika nélkül kezelni. 

Mégis az alábbi táblázatban szembetû-
nõ 

− az ethyl észterek nagy változatossá-
ga, melyek a gyümölcsös-illatos jel-
leget adják,

− a lactonok, és fõleg a g-lactonok szé-
les köre, melyek meghatározóak a
kajszinál,

− a savak hiánya, pedig ennek az ellen-
kezõjére lehetne számítani,

− a terpén alkoholok oxydjainak jelen-
léte, melyek fémes illatukkal várat-
lan illat-effektusokra képesek.

Atáblázat folytatódik
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Dél-Amerikában a terméshozamon Ar-
gentína és Chile osztozik. Európában
Franciaország és Olaszország áll az élen,
200 ezer tonnás terméssel megelõzve
Spanyolországot, Oroszországot és Gö-
rögországot.

Nagyon érdekes, hogy a török kajszi-
nak döntõ mennyisége aszalvány, mely a
termõ körzetek klimatikus adottságaiból
is adódik és csak kis mennyiség kerül
friss fogyasztású gyümölcsként a piacra.
A görög termés nagy részét pulpnak dol-
gozzák fel.

A friss fogyasztású gyümölcsök

európai piacán a magyar exportnak el-
sõsorban a spanyol, francia és olasz
kajszikkal kell felvennie a versenyt.
Európában a ciprusi és a Peloponézosz-
ról érkezõ kajszi nyitja meg a szezont,
majd a többi görög termõhely, késõbb
Olaszország, Franciaország még ké-
sõbb a szerb, román, bolgár és magyar
kajszi zárja a sort. A gyors és kíméletes
szállítás még egy ilyen − csak mérsé-
kelten utóérlelésre alkalmas − gyü-
mölcs esetében is lehetõvé teszi, hogy
az európai télben napfényt idézõ kajszi
kerüljön az asztalra. 

Amagyar termés
1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000

termés 1000 tonnákban számolva

kajszibarack termés 36 27 18 45 25 17 38 21

gyümölcsí termés 1271 1049 684 980 883 834 822 1038

Szénhidrogének

β-myrcene

γ-terpinene

Terpinoléne

Limonene

β-pinene

Camphene

p-cymene

Alkoholok

1-propanol

2-methyl-1-propanol

1-butanol

3-methyl-1-butanol

1-pentanol

1-hexanol

trans-2-hexen-1-ol

Cis-3-hexen-1-ol

2-ethyl-1-hexanol

1-heptanol

1-octanol

1-nonanol

1-decanol

Citronellol

Geraniol

Nerol

Linalool

Farnesol

Benzylalkohol

2-phenylethanol

α-terpineol

4-terpineol

Aldehydek

Acetadehyde

Pentanal

Hexanal

Trans-2-hexenal

Citrál

Benzaldehyd

4-hydroxybenzaldehyde

4-methoxybenzaldehyde

Ketonok

Acetone

6-methyl-5-hepten-2-one

3-nonen-2-one

β-damascenone

β-jonone

Savak

Ecetsav

2-methylvajsav

Észterek

isopentyl acetate

hexyl acetate

ethyl propionate

ethyl 2-hydroxypropionate



Atáblázat folytatása

Szerencsénk, hogy magyar kutatók is
foglalkoztak a kajszi aromaanyagainak
vizsgálatával.

A KÉKI munkatársai 1989-ben több
publikációval hívták fel magukra a fi-
gyelmet és a Magyar kajszi, a Ceglédi
óriás és a Bergeron érés során alakuló
aromaanyagait vizsgálták, mintegy 30
komponens azonosításával. Kiemelték a
trans-2-hexenal mennyiségének alakulá-
sát, mely szoros korrelációban van az
érettséggel.

A SZIE munkatársai is felismerték a
téma rendkívüli érdekességét és egy na-
gyon színvonalas diplomaterv keretei
között (Schall Ildikó, 2002) vizsgálták a
kajszi érését, különös tekintettel az aro-
maanyagok kifejlõdésére.

9. Egy kajszibarack aroma
Fenaroli szerint

A Fenaroli-féle kajszibarack recepturát a
gyümölcs aromaanyagaival összevetve
megállapíthatjuk, hogy a kettõnek vajmi
kevés köze van egymáshoz. Így − függet-
lenül attól, hogy a közreadott recepturá-
val nem szokták a nagy titkokat elárul-
ni − meg lehet állapítani, hogy hagyomá-
nyos kompozíciós technikával készült. A
szerzõ hivatkozik is arra, hogy az analiti-

kai adatokra támaszkodva nehéz a gyü-
mölcs aromájának reprodukálása. Azt ja-
vasolja, hogy allyl-cyclohexyl valeráttal,
allyl-cyclohexyl hexanoattal, tetrahy-
drofurfuryl propionáttal, allyl butyrattal
és allyl propionáttal tegyük a kompozí-
ciónkat természetes ízhatásúvá, csak-
hogy ezek majdnem mind mesterséges, a
természetben eddig ki nem mutatott
komponensek.

A fenti összeállítás egy édeskés, virá-
gos, gyümölcsaroma citrusos beütéssel.
Vajmi keveset reprodukál az általunk is-
mert kajszi meleg, harmonikus, jellegze-
tesen egyedi jellegébõl, csodálatosan
napsütötte zamatából. A receptura sze-
rinti összeállítás a felhasznált sok méreg-
drága anyagtól (rózsa abs., jázmin abs,
neroli olaj) nem is lehet túl olcsó.

10. A Ceglédi óriás aromaanyagai

A Ceglédi óriást Nyújtó Ferenc és mun-
katárai szelektálták 1953-ban. Közepe-
sen erõs növekedésû fa, szétnyíló, köze-
pesen sûrû koronát nevel. Korán nyíló vi-
rágai teljesen önmeddõek, de jól termé-
kenyítik a Magyar kajszi klónok és a
Ceglédi bíborkajszi is. Virágrügyei a
Magyar kajszinál ellenállóbbak, a téli le-
hûlésekre közepesen érzékenyek.

A Ceglédi óriás hagyományos techno-
lógiával nevelve 50−70 g-os terméseket
nevel, de jó éghajlati és talajadottságok
között, megfelelõ vízellátás mellett, a
gyümölcsök átlagtömege 90−120 g-ot is
elérheti. Alakja megnyúlt, oldalról kissé

lapított. Héja világos narancssárga, lé-
dús, ízletes. A nagy, szépen színezett
gyümölcs és a puha, üvegesre érett lédús,
omlós, zamatos, illatos gyümölcshús
szinte annyi melegséget sugároz, ameny-
nyit igényes érési folyamata során a nap-
fénybõl magába szívott.

Féléretten savas és a kellemes kajszi
zamata csak teljesen éretten alakul ki, de
ekkor már rosszul szállítható. A magbele
édes.

ACeglédi óriás aromaanyagok korrekt
és reprodukálható vizsgálatához ki kell
választani egy jó kondícióban lévõ, bio-
lógiailag azonosított egyedet, mely ked-
vezõ környezetbe van telepítve és nincs
messze a mûszeres vizsgálat helyétõl.

Gondosan ki kell választani a vizsgála-
ti módszereket, mert ezeknek nemcsak
érzékenyeknek és jóknak kell lenniük,
hanem „idõt állóknak” is, hiszen a több
éven keresztül futó program eredményeit
csak így lehet összehasonlítani.

A kiválasztott, vagy kifejlesztett mód-
szernek alkalmasnak kell lennie az élõ
gyümölcs vizsgálatára, mert a gyümölcs
leszedése után azonnal megindulnak a
posztmortális enzimes folyamatok, me-
lyek pár óra alatt is átformálják az aroma-
anyagokat.

Tudnunk kell, hogy az aromaanyagok
az érõ gyümölcsben az egymás mellett
párhuzamosan futó, esetleg összekap-
csolódó, vagy ciklusokba záródó, vissza-
csatolódó enzimes reakciókban kelet-
keznek. Sokszor az egyik reakciósor ter-
méke prekorzora lesz a következõ reak-
ciósornak.

Az egész folyamat egy zenekar mûkö-
déséhez hasonlít, ahol a hangzás sok kü-
lönbözõ hangszer és rajta játszó zenész
együttes teljesítményén múlik. A gyü-
mölcsökben a partitúra genetikailag kó-
dolt és egy-egy „elõadás” színvonala itt
is különbözõ, ami az évjáratok eltérõ aro-
maanyag tartalmában nyilvánul meg.

Az érés folyamata, és ezen belül az
aromaanyagok kifejlõdése nem fejezõ-
dik be az érettség elérésével, hanem to-
vább halad a külsõ, elsõsorban éghajlati
tényezõk hatására és így éri el a túlérett
állapotot, majd a sejtszerkezet szétesésé-
vel túlsúlyba jutnak a lebontási folyama-
tok.

A gyümölcs leszedése erõszakos be-
avatkozás az érési folyamatba, idejeko-
rán szabaddá válnak enzimek, a folyamat
megzavarodik és más típusú reakciók
mennek végbe.

Vannak olyan gyümölcsök, melyek
éretlenül leszedhetõek és tárolhatóak,
utóérlelhetõek (alma, banán, stb.), de
ezeknél is más az aromaanyagok kifejlõ-
dése, mintha a fán értek volna.
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Észterek

ethyl pentanoate

ethyl hexanoate

othyl octanoate

ethyl nonanoate

ethyl decanoate

ethyl dodecanoate

ethyl tetradecanoate

ethyl pentadekanoate

ethyl hexadecanoate

diethyl malate

Laktonok

γ-butyrolakton

γ-hexalakton

γ-octalakton

δ-octalakton

γ-nonalakton

γ-decalakton

δ-decalakton

γ-undecalakton

γ-dodecalakton

Dihydroactinidiolide

Furán vegyületek

cis-linalool oxide

trans-linalool oxide

Furfural

trans rose oxyde

Trans-nerol oxyde

isoamyl phenylacetate 0,1

Allyl cyclohexyl hexanoate 0,2

propyl cinnamate 0,2

geranium olaj 0,5

fahéjolaj, Ceylon 0,5

rózsa abs. 3,0

ethyl butirate 4,5

citrom olaj 5,0

amyl acetate 7,5

amyl butyrate 7,5

α-jonone 9,5

jazmin abs- 9,5

amyl formate 10,0

ethyl hexanoate 10,0

narancs olaj 10,5

keserûmandula olaj 11,5

ethyl acetate 14,5

amyl valerate 15,0

neroli olaj 18,5

ethyl valerate 50,0

Vanillin 85,0

γ-undecalakton 200,0

Oldószer 527,0

összesen: 1000,0



A kajszi aromaanyagai is érzékenyek a
leszedésre, állás közben kiüresedik az
addig kerek és harmonikus, árnyaltan fi-
nom jelleg. Vizes, fémes, kesernyés, üres
mellékízek jelennek meg és fokozatosan
felülkerekednek.

A melegebb éghajlatú vidékeken, Tö-
rökországban, a Kaukázus vidékén a kaj-
szit a fákon aszalják, mert a talaj nem
tudja a szükséges nedvességet biztosítani
a gyökereknek, a száraz forróság pedig
olyan gyors ütemben csökkenti a gyü-
mölcs víztartalmát, hogy az enzimes fo-
lyamatok, köztük az aromaképzési fo-
lyamatok nem, vagy csak korlátozottan
tudnak mûködni.

A mi klimatikus viszonyaink között a
fák vízháztartása jó, a gyümölcs lédús, a
külsõ viszonyok kedveznek az enzimes
reakciók kifejlõdésének és így az aroma-
képzõdésnek is.

A legérdekesebb természetesen az len-
ne, ha az enzimes reakciók teljes, szöve-
vényes hálózatát és a hozzájuk tartozó
prekurzorokat is fel lehetne deríteni, úgy,
ahogy a hat szénatomos telített/telítetlen
aldehydek és alkoholok, valamint szár-
mazékaik képzõdésénél ismertettük a
csattanó szamócáról szóló kiadványunk-
ban.

Az aromákkal foglalkozók számára te-
hát az élõ gyümölcs az érdekes és ha a
kajszi aromaanyagait vizsgáljuk, akkor a
fán lévõ, érett gyümölcsaromáit kell ana-
lizálnunk.

Erre manapság két jó módszer kínálko-
zik:

− vagy a gyümölcsöt egy nagyobb ág-
gal együtt vesszük le és vízbe állítva
visszük be a laborba, ott meg azonnal
blokkolni kell az enzimeket és fel
kell dolgozni a gyümölcsöt. Az egész
nem tarthat tovább a kajszinál, mint
egy óra!

− vagy az SPME technikát alkalmaz-
zuk, melynél a fán, a gyümölcs mellé
helyezett kis készülék az adott egyed
aromáját rögzíti és közvetlenül be-
szúrható a GC-be.

Az elsõ módszernél a minta elõkészí-
téshez folyadék/folyadék extrakciót al-
kalmazunk és az extraktot óvatosan inert
gázban pároljuk be.

A második módszernél erre értelem-
szerûen nincs szükség.

A két vizsgálat között több különbség
van:

− az elsõ módszernél nagyon kell vi-
gyáznunk arra, hogy ne veszítsünk el
komponenseket, holott ezek nagyon
is eltérõ tulajdonságú (oldhatóságú)
vegyületek,

− a második módszernél head space
jellegû lesz az analízis, vagyis a ne-

hezebben párolgó vegyületek nem,
vagy csak kisebb mértékben lesznek
kimutathatóak. 

Az aromaanyagok minõségi vizsgála-
tához GC/MS, a mennyiségi analízishez
GC/FID készüléket használtunk nagy po-
laritású HP.Innowax, illetve aroma vizs-
gálathoz kifejlesztett DB.WaxFF 30 és 60
m-es kapilláris kolonnákat használtunk.

Az SPME (szilárd fázisú mikro extrak-
tor) jellemzõ mérete 50/30 mm.

Az azonosításhoz NIST könyvtárat és
egy saját fejlesztésû adatbázist használ-
tunk.

Atöbb éves program során, ugyanarról
a fáról származó Ceglédi óriás kajszik
azonosított aromaanyagait és mennyisé-
güket táblázatokba foglaltuk és töröltük
a nem fajta specifikus, tehát csak idõn-
ként, véletlenszerûen megtalált anyago-
kat. Ugyancsak töröltük azokat az anya-
gokat, melyekrõl feltételeztük, hogy nem
a gyümölcsbõl, hanem a feldolgozásból,
minta elõkészítésbõl származnak. A
fennmaradó anyagok adják a „Ceglédi
óriás kajszi azonosított aromaanyagai”
listáját. Ezen a listán 294 megcélzott va-
lószínûséggel azonosított aromaanyag
található.

Ha most visszalapozunk a kajsziban
kimutatott és a mértékadó TNO-ban kö-
zölt listához, akkor láthatjuk, hogy ott 74
aromaanyag szerepel, holott

− az eddig publikált valamennyi iga-
zolt adatot,

− minden féle/fajta kajszi adatát,
− mindenféle érettségi állapotú kajszi

anyagait
tartalmazza.

Milyen következtetéseket vonhatunk
le ebbõl? 

− vagy kevéssé vizsgált gyümölcs a
kajszi (nem divatos),

− vagy a vizsgált kajszik ténylegesen
szegényebbek aromaanyag tartalom-
ban, mint a Ceglédi óriás kajszi,

− vagy mégis vizsgált és sokkal több
aromát is találtak, de ezeket szándé-
kosan nem publikálták a kutatók.

Nagyon is elképzelhetõ, hogy a felso-
rolt okok mind igazak.

A már említett Schall Ildikó 2002-es,
kitûnõ diplomamunkája a SzIE-n is ezt
támasztja alá, hiszen a mi vizsgálataink-
tól függetlenül dolgozott, az általa vizs-
gált magyar fajtákban 140−180 aroma
komponenst azonosított, annak ellenére,
hogy a nem túl szerencsésen választott
minta elõkészítés során (izolálás vízgõz-
desztillálással) sok fontos anyagot el-
vesztett.

Tehát 
− az biztos, hogy a magyar kajszik

rendkívül aromások,

− az is biztos, hogy ez a terület igenis
vizsgált, mert nagy cégek aromáit is
analizáljuk és ott pontosan kimutat-
ható, a nem publikált, de a gyümöl-
csök analízisébõl származó isme-
ret,

− kérdés, hogy mennyire voltak tekin-
tettel a vizsgált gyümölcs tárolt vol-
tára (lehet, hogy mire Svájcba ért a
kajszi, addigra már kevesebb aromát
tartalmazott) .

Az általunk talált, jó valószínûséggel
azonosított komponenseket áttekintve
megállapítható

− a terpén szénhidrogének rendkívüli
változatossága és valóban érzékszer-
vileg kimutatható az aroma-rokon-
ság a mi érett kajszink és a terpéntar-
talmú gyümölcsök között, vagyis pl.
a fáról szedett kajszi és a fáról szedett
érett mangó között,

− a rózsa alkoholok (linalool, geraniol,
nerol stb.) és oxydjaik széles köre,
melyek szépen belesimulnak a ter-
pén szénhidrogének illatjellegébe,
sõt ezekre szinergensen illatkiemelõ-
ként hatnak,

− az észterek gazdagsága, mely a fi-
nom, árnyalt, testes gyümölcsös jel-
leg hordozója,

− a heteroatomokat tartalmazó, vala-
mint a jázminra jellemzõ minor kom-
ponensek varázsolják színessé, élet-
hûvé a Ceglédi óriás kajszi aroma-
profilját,

− természetesen nagyon fontos a már
hagyományosan ismert vegyületek,
mint a gamma és delta laktonok,
vagy a szerves savak nagy változa-
tossága, melyek nélkül nincs kajszi
aroma.

A Ceglédi óriás kajszi aromájának
boncolgatása azonban nem öncélú anali-
tikai feladat, hanem eszköz egy jó minõ-
ségû fajta specifikus aroma fejlesztésé-
hez.

11. A Ceglédi óriás aromájának
reprodukálása

Könnyen belátható, hogy az aroma kom-
pozíciók fejlesztése viszonylag egyszerû
feladat, ha egy gyümölcs aromaprofilját
néhány jellegzetes vegyület határozza
meg. A kajszibarack nem ilyen, konkré-
tan a Ceglédi óriás kajszi még kevésbé.

A fáról szedett, érett Ceglédi óriás kaj-
szi aromájához emlékeztetõ kompozíció
nem lelhetõ fel a legnevesebb aroma-
gyártók terméklistáján sem. Reproduká-
lása hatalmas szakmai kihívás egy aro-
más számára, fõleg, ha ez valószínûleg
annak a régiónak a jellegzetessége, ahol
él.
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A természetes aromák kutatására épü-
lõ fejlesztés egy igazi rabszolgamunka:
apró és körültekintõ változtatgatások,
állandó érzékszervi kiértékelések, kis
lépésekkel való vontatott haladás, el-
kedvetlenítõ zsákutcák és kudarcok, kõ-
bevésett vélt ismereteink állandó átérté-
kelése, pici lelkesítõ sikerek, nehezen
bontakozó megoldás. Csak azt nem sza-
bad mondani, hogy most már elég, mert
akkor csak valami vacakhoz, talán a cé-
lul kitûzött feladat karikatúrájához ju-
tunk, ami olyasmi de nem az igazi. Ha
van türelmünk végigjárni ezt a fáradtsá-
gos utat, a végén csodálatosan kiderül
minden és ez kárpótolja a fejlesztõt
mindenért.

A fejlesztés a „Ceglédi óriás kajszi
azonosított aromaanyagai”-nak végle-
ges és lezárt listájából indul.

Elõször a lényeges és kevésbé lénye-
ges komponensek szétválasztását kell el-
végezni. Ezt az aromaérték számításával
lehet elvégezni. Ennek lényege, hogy a
gyümölcsben lévõ egyes komponens
mennyiségét (ppm) el kell osztani a kom-
ponens aroma határértékével (ppm).
Amennyiben ez a szám kisebb, mint 1, a
komponens elhagyható. Ha ezt a számí-
tást az összes komponensre elvégezzük a
„hatékony aromaanyagok” listájához
jutunk.

A következõ lépés a nem engedélye-
zett, vagy beszerezhetetlen anyagok he-
lyettesítése hasonló aroma jellegû anya-
gokkal. Amár számított aromaértéket is-
merve, az új anyagot pontosan olyan
aromaértéken kell használni, mint a he-
lyettesítendõ anyagot. Így készül a „fel-
használható, hatékony anyagok listá-
ja”.

A lista alapján összeállított aroma
kompozíció még csak egy nyers összeté-
tel, melyet hosszú és fárasztó munkával
kell összecsiszolni. Afeladat kettõs:

− egyrészt a még mindig 150−160
komponensbõl álló összetételt kb.
harmadára kell lecsökkenteni, mert
arra is gondolni kell, hogy a termék
gyártásba kerül és az anyagok száma,
a bemért mennyiségek „kereksége”
közvetlenül a gyárthatóságot, köz-
vetve egy gyártó üzem kapacitását, a
szállítási határidõket, a bemérések
pontosságát befolyásolja.

− másrészt a természet receptkönyvé-
bõl kutatással nehezen megszerzett

összetétel érzékszervi jellegét meg
kell tartani.

Ez a munka egészen pontos összemé-
résbõl, majd érzékszervi kiértékelésbõl
áll és az egész megismétlõdik, tízszer,
százszor, ezerszer. Amikor a cél közeleg
az összemérést modell termékekben való
kipróbálással kell elbírálni, vakon, ob-
jektív módszerekkel, statisztikailag érté-
kelve. Amikor minden már majdnem
kész, az új kompozíciót különbözõ alkal-
mazási próbákban kell kipróbálni és a
hõ- és tárolási-stabilitását is meg kell
vizsgálni. Alkalmas oldószereket kell a
koncentrátumhoz találni, hogy ezáltal a
felhasználók számára jól alkalmazható
készítményt fejlesszünk ki, vagy meg
kell vizsgálni, hogy a porlasztva-száritás
nem torzítja-e a poraromák profilját. Ezt
követi a technikai adatlap összeállítása, a
készítmény fizikai-kémiai paraméterei-
nek mérése, a minõségi elfogadhatóság
határértékeinek meghatározása, a veszé-
lyességi osztályba-sorolás, stb. Csak ez-
után lehet fellélegezni!

A munka azonban csak a laborokban
fejezõdött be. Meg kell rendelni az új
alapanyagokat, erre forgóeszközt kell
biztosítani, ki kell alakítani a jelölést, a
recepturát a gyárthatóság, a pontos ösz-
szemérhetõség érdekében félkész termé-
kekre kell bontani, árvetést kell készíte-
ni, fel kell mérni a piaci igényeket, min-
tákat kell kiszórni a potenciális vevõk-
nek, végleges kódszámot kell adni a
készterméknek. Most már csak várni kell
a megrendeléseket és ha minden rendben
van mehet a gyártás.

Ilyen egyszerû volt az egész? Igen, és
közben gazdagabbak lettünk egy fan-
tasztikus aromával!

Ceglédi kajszi aroma AB-1980

12. Befejezés

Elfogultak vagyunk értékeink vonatko-
zásában. És ez már a harmadik cikk, amit
aromás mûhelyeink tevékenységébõl
közreadunk, amibõl kiderül, hogy az Aro-
ma Bázisnak megint van egy kedvence.
És még koránt sincs vége, hol van még a
szatymazi õszi, a nagymarosi málna,
vagy a vastaghúsú kökény és sorolhat-
nánk tovább a többi finomságot, ha már a
gyümölcsök világában vagyunk. Közben
elkezdõdött valami a fenyves erdõ szélén,
moha alatt lapuló rizike gomba, a kis tisz-
tás illatos kakukkfüve és sok hasonló sze-
rény, de önmagában csodás aromakölte-
mény titkának felderítésében is. A termé-
szet tárháza szinte kifogyhatatlan.

Nem publikálunk világraszóló nagy
aromás titkokat, csak szeretnénk felhívni
az élelmiszeripar fejlesztésében tevé-
kenykedõ magyar szakemberek figyel-
mét arra, hogy a Kárpát-medence gyü-
mölcsei igazi kincset képviselnek. Több
ezeréves természetes szelekció, spontán
mutáció, speciális éghajlati, talajtani ha-
tás, sõt tudatos, szakszerû nemesítés áll
mögöttük és érdemes ezeket visszacsem-
pészni a magyar ízlésvilágba, mielõtt
azok végkép eltûnnek modern világunk
mindent egybemosó uniformizálásában.

Törekvéseinkkel nem vagyunk egye-
dül, mert Magyarországon mindenkinek
az igazi õszibarack olyan gyümölcs, mely
érett, olvadóan puha, aromásan zamatos,
finoman édes is, de oltja a szomjunkat is
és amikor esszük a leve a könyökünkön
csurog és nem az, ami zöld, ráncos, nincs
leve, reccsen, amikor beleharapunk és az
íze pedig kesernyésen savanyú.

APándy meggy, a Csattanó szamóca és
a Ceglédi óriás kajszi egyaránt csodás él-
vezeti értékkel rendelkezik, aromájuk
nagyon összetett és komplikált, jellegük
igazi kihívás egy aromák után érdeklõdõ
számára.

Kis összeállításunk terjedelme határt
szab bõbeszédûségünknek, ezért igye-
keztünk tömören összefoglalni mindazt,
ami a kajszibarackkal kapcsolatban érde-
kes, felvillantottuk a Ceglédi óriás aro-
májának kutatási és fejlesztési folyama-
tát.
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Fiz-kémiai áll.-k Elfogadható

sûrûség 1,0243 1,0230−10255 

törésmutató 1,4015 1,4000−1,4030

Alkalmazás g/l vagy g/kg

üdítõitalban 0,7

12%-os gyümölcsitalban 0,8

keménycukorkában 3,0

fagylaltban 1,5

turmixban 1,0

joghurtban 1,0

lekvárban 2,0 

Szerzõ: Háger-Veress Ádám
ügyvezetõ igazgató
Aromabázis Kft.



Bevezetés

A nem hõkezelésen alapuló fizikai eljá-
rások egyre inkább helyettesítik a termi-
kus és a kémiai élelmiszerkezelési tech-
nológiai lépéseket. Így a pulzáló elektro-
mos térerõ (PEF) alkalmazása is egyre
nagyobb figyelemre tesz szert. A PEF
sokoldalú alkalmazhatósága (a technikát
kezdetben csupán a géntechnológiában
használták), a rövid kezelési idõ, a kezelt
anyag minimális felmelegedése a kezelé-
si folyamat során, teszi a PEF technoló-
giát oly vonzó jelöltté az élelmiszertartó-
sítási ipar számára.

A PEF technológia azáltal alkalmas a
folyékony halmazállapotú élelmiszerek
pasztõrözésére, hogy a sejtmembrán in-
dukált összeomlása inaktiválja a mikro-
organizmusokat (a kezelési paraméte-
rektõl függõen, kisebb-nagyobb mérték-
ben) hõ és kémiai hatások nélkül (Potha-
kamury és mtsai., 1995).

A technológia élelmiszeripari alkal-
mazásának elsõdleges célja a mikroorga-
nizmusok élettevékenységének csök-
kentése illetve teljes megszüntetése a
nemkívánatos fizikai és kémiai változá-
sok nélkül. Sale és Hamilton (1967) szá-
molt be elsõként a technológia ilyen célú
alkalmazásáról. Munkájukban az élesz-
tõk sokkal érzékenyebbnek bizonyultak
a PEF kezelésre, mint a vegetatív bakté-
riumok és kimutatták, hogy a technoló-
gia a spórákat nem inaktiválja. A bakté-
riumok közül a Gram negatívok érzéke-
nyebbnek bizonyultak (Castro és mtsai.,
1994, Quin és mtsai., 1998). A vizsgált
mikroorganizmusok az exponenciális
növekedési fázisban érzékenyebben rea-
gáltak az elektromos térerõ alkalmazásá-
ra, mint a stacioner fázisban (Jakob és
mtsai.,1981; Hülsheger és mtsai., 1983,

Pothakamury és mtsai., 1996). Számos
tudományos munka bizonyítja a kezelési
körülmények, így a térerõ intenzitás, az
impulzus szám, impulzus szélesség,
alak, a kezelési hõmérséklet, a mikroor-
ganizmusok típusa, szaporodási állapota,
a kezelendõ közeg elektromos tulajdon-
ságai, stb. befolyásoló szerepét a mikro-
organizmusok inaktiválásának mértéké-
re (Pothakamury és mtsai., 1996; Alva-
rez és mtsai., 2000; Aronsson és mtsai.,
2001; Cserhalmi és mtsai., 2002;).

A PEF technológia olyan biztonságos
és tiszta technológia, amely azt a mini-
mál kezelések egyik fontos képviselõjé-
vé teszi. A technológia gyümölcsök és
zöldségek préselés elõtti kezelésére, a
sejtek sejtfal áteresztõképességének, így
a léhozam növelés céljából is sikeresen
alkalmazható (Knorr és mtsai.,1994).

Tudományos közlemények számolnak
be a gyümölcslevekbe beoltott mikroor-
ganizmusok PEF technológiával történõ
inaktiválásáról, valamint a kezelt gyü-
mölcslevek fizikai és kémiai tulajdonsá-
gaira gyakorolt hatásokról (Qin és
mtsai., 1995; Evrendilek és mtsai., 1999,
2000; Jin és Zhang, 1999; Zhang és
mtsai., 1994a, b; Qiu és mtsai., 1998;
Cserhalmi és mtsai., 2002, 2003). Hosz-
szabb eltarthatóságról számolnak be
olyan PEF kezelt élelmiszeripari termé-
keknél, mint pl. narancslé (Yeom és
mtsai., 2000), vörös áfonyalé (Jin és
Zhang, 1999) és almalé (Evrendilek és
mtsai., 2000) esetében. A friss narancslé-
ben elõforduló élesztõ- és penészgom-
bák elpusztításához használt PEF tech-
nológia hatékonysága összehasonlítható
egy 1 perces 90°C-os hõkezeléssel (Jia és
mtsai., 1999). A PEF kezelt gyümölcsle-
vek nem csak hosszabb ideig eltarthatók,
de bebizonyosodott, hogy a hõkezelt ter-

mékekhez viszonyítva jobban megmarad
az eredeti ízük, színük és C-vitamin tar-
talmuk (Jia és mtsai., 1999).

Az eddigi kutatási eredmények azt mu-
tatják, hogy a pulzáló elektromos térerõs
technológia alkalmas lehet más élelmi-
szer tartósítási technológiák kiegészíté-
sére vagy helyettesítésére.

Mindennek ellenére azt is figyelembe
kell venni, hogy a PEF kezelt folyékony
élelmiszerek friss jellegének és minõsé-
gének megõrzése a tárolás alatt a csoma-
golásnak és a tárolási körülményeknek is
a függvénye (Ayhan és mtsai., 2001).

Az itt bemutatott és számos egyéb
munkák ellenére a PEF kezelés körülmé-
nyeinek a gyümölcslevek fizikai és ké-
miai tulajdonságaira gyakorolt hatása
nem kellõen tisztázott.

Munkánk során így célul tûztük ki a
technológia pink grapefruitlé, citromlé,
narancslé és mandarinlé refrakció és pH
értékére, vezetõképességére, viszkozitá-
sára, színére, nem enzimes barnulási in-
dexére, hidroximetil-furfurol, szerves
sav tartalmára és illékony aroma kompo-
nenseire gyakorolt hatásának vizsgálatát.

Anyagok és módszerek

1. Vizsgálati anyagok

Vizsgálatainkat a közeli piacon beszer-
zett friss pink grapefruit, citrom, narancs
és mandarinból préselt levekkel végez-
tük. Laboratóriumi körülmények között
BRAUN Citromatic 7 vario citruspréssel
(BRAUN GmbH, Kronberg, Germany)
elõállított, szûrõpapíron (MN 6151/4)
szûrt, desztillált vízzel az adott koncent-
rációra hígított nyers levekkel végeztük. 

A pink grapefruitlevet 55%-ra, a cit-
romlevet 20%-ra, a narancslevet 40%-ra

Alkoholmentes italok 2005/1

17

ÖSSZEFOGLALÓ

A SZERZÕK PULZÁLÓ ELEKTROMOS TÉRERÕVEL KEZELT PINK GRAPEFRUITLÉ, CIT-
ROMLÉ, NARANCSLÉ ÉS MANDARINLÉ NÉHÁNY FIZIKAI ÉS KÉMIAI TULAJDONSÁGÁT,
SZERVES SAV TARTALMÁT ÉS ILLÉKONY AROMA KOMPONENSEIT VIZSGÁLTÁK. VIZS-
GÁLATI EREDMÉNYEIK ALAPJÁN MEGÁLLAPÍTOTTÁK, HOGY EZ AZ ÚJ TARTÓSÍTÁSI

TECHNOLÓGIA A CITRUSLEVEK REFRAKCIÓ ÉS PH ÉRTÉKÉRE, VEZETÕKÉPESSÉGÉRE,
VISZKOZITÁSÁRA, SZÍNÉRE, NEM-ENZIMES BARNULÁSI INDEXÉRE (NEBI), HIDROX-
IMETIL-FURFUROL (HMF) TARTALMÁRA, SZERVES SAV TARTALMÁRA ÉS ILLÉKONY

AROMA KOMPONENSÉRE CSAK MÉRSÉKELT HATÁST GYAKOROLT.

INHALT

ES WURDE DIE REFRAKTION UND DER PH-WERT , DIE KONDUKTIVITÄT, DIE FARBE,
DER NICHT-ENZIMATISCHE BRÄUNUNGSINDEX, DER ORGANISCHE SÄUREGEHALT

UND DIE FLÜCHTIGEN AROMASTOFFE VON DEM MIT PULSIERENDER HOCHSPAN-
NUNGSFELDKRAFT BEHANDELTEM ROSA GRAPEFRUITSAFT, ZITRONENSAFT, ORAN-
GENSAFT UND MANDARINENSAFT UNTERSUCHT. ES WURDE FESTGESTELLT, DASS

DIESE TECHNOLOGIE NUR EINEN GERINGEN EINFLUSS AUF DIE OBEN GENANNTEN

EIGENSCHAFTEN AUSÜBT.

SUMMARY

THE AUTHORS EXAMINED THE REFRACTION AND PH-VALUES, CONDUCTIVITY, VIS-
COSITY, COLOUR, THE NON-ENZYMATIC BROWNING INDEX, ORGANIC ACID CONTENTS

AS WELL AS THE VOLATILE AROMA COMPOUNDS OF PINK GRAPEFRUIT, LEMON,
ORANGE AND TANGERINE JUICES TREATED WITH PULSED ELECTRIC FIELD. MODE-
RATE INFLUENCE OF THIS TECHNOLOGY MADE ON THE ABOVE MENTIONED FEATURES

WAS ESTABLISHED.

Pulzáló elektromos térerõvel kezelt
citruslevek vizsgálata

Cserhalmi Zsuzsanna − Lechner Noémi − Sass Ágnes − Tóth Marianna



és a mandarinlevet 65%-ra hígítottuk. A
hígítást a citruslé minták PEF kezelhetõ-
ség, vagyis a vezetõképességének csök-
kentése érdekében végeztük. A hígított
citrusleveket a felhasználásig −20 °C-on
tároltuk, majd a felhasználás elõtt hûtõ-
szekrényben (5 °C-on) felengedtettük és
a PEF kezelésig ott tartottuk (kb. 18 óra).

2. PEF kezelés

A PEF kezeléseket laboratóriumi mére-
tû, átfolyós rendszerû OSU 4-B típusú
berendezéssel végeztük 28 kV/cm térerõ
intenzitással 50 impulzust alkalmazva.
A kezelési hõmérséklet minden esetben
34 °C alatt volt (Cserhalmi és mtsai.,
2004). 

3. Vizsgálati módszerek

A minták refrakcióját refraktométerrel
(Zeiss, Jena, DDR), pH értéket OP-211/1
(Radelkis) pH-mérõvel, vezetõképessé-
get OK-104 típusú (Radelkis) konduk-
tométerrel, viszkozitását Rheotest 2 típu-
sú rotációs viszkoziméterrel, színét a tel-
jes látható fénytartományban felvett
spektrum alapján UV-160A típusú
(Shimadzu, Japán) fotométerrel, vala-
mint tristimulusos színértékek meghatá-
rozásával Chroma méterrel (CR 200, Mi-
nolta, Japán) mértük. A mûszeres szín-
mérésnél meghatározott világossági té-
nyezõ (L*), vörös (a*) és sárga (b*) szí-
nezet alapján meghatároztuk a minták
színinger különbségét (ÄE). A színinger
különbségi értékek és a vizuális megíté-
lés között az alábbi kapcsolat van (Luk-
ács, 1982):

Aminták nem-enzimes barnulási inde-
xét Birk és munkatársai (1998) által ki-
dolgozott fotometriás módszerrel hatá-
roztuk meg. A citruslevek szerves sav
tartalmát (almasav, citromsav, fumársav
és aszkorbinsav) HPLC-vel mértük
Alliance Waters 2690 kromatográfiás
rendszerben diódasoros detektorral (Wa-
ters 996) reverz fázison. YMC ODS-AQ
(250×4.6 mm I.D., S-5 µm) oszlopot
(ABL & E-JASCO) használtunk. Az
eluens (KH2PO4 2.75 g/L, pH: 2.8) átfo-
lyási sebessége 0.7 mL/min volt. Az
almasav, citromsav és fumársav detektá-
lása 412 nm-en, az aszkorbinsavé 242

nm-en történt. A mennyiségi analízishez
a hígítási sor 0.01 g/L − 1.0 g/L között
volt. A korrelációs koefficiens (R2)
0.9999, a reprodukálhatóság < ±3%, a re-
latív standard hiba < ±5% volt. Az illé-
kony aroma komponensek mennyiségét
szilárd fázisú mikroextrakciós mintaelõ-
készítéssel, gázkromatográfiás-tömeg-
spektromeriás (GC-MS) módszerrel ha-
tároztuk meg. Az aroma anyagok kinye-
rése és mérése blokktermosztátban ke-
vertetés mellett 40 °C-on két órás ekvi-
librálást követõen mikroextrakciós ké-
szülékkel, PDMS (polidimetil-sziloxán)
szállal a gõztérbõl vett mintából HP 5890
típusú gázkromatográfban HP 5971 tö-
megszelektív detektorral történt. Az al-
kalmazott oszlop RH-5 ms+ (30 m hossz,
0,25 m belsõ átmérõ, 0,25 µm filmvas-
tagság), a vivõgáz hélium volt. Az alkal-
mazott hõmérsékletprogram: 60 °C 1
perc, 10 °C/perc 100 °C-ig, 15 °C/perc
200 °C-ig, 8 perc véghõmérsékleten,
splitless injektálás, 1 perc, detektor 260
°C. A vegyületek azonosítása számítógé-
pes könyvtárkereséssel történt, Wiley
275 könyvtár felhasználásával.

A vizsgálatokat három párhuzamos
méréssel végeztük, az eredményeket
páros t-próbával és variancia analízis-
sel értékeltük. A szignifikáns különbsé-
geket p < 0,001−0,05 szinten határoz-
tuk meg. A táblázatban feltüntetett
eredmények a mérések átlag értékeit
tartalmazzák.

Eredmények és következtetések

A PEF kezelés hatását a citruslevek ref-
rakció és pH-értékére, vezetõképességé-
re, viszkozitására, nem-enzimes barnulá-
si indexére (NEBI) és hidroximetil-fur-
furol (HMF) tartalmára az 1. táblázat
mutatja. Eltekintve attól, hogy néhány
esetben matematikailag szignifikáns volt
a különbség a kezelt és a kontroll minták
között, a mért tulajdonságok a kezelés
hatására gyakorlatilag jelentõs mérték-
ben nem változtak.

A kezelt és kontroll minták szerves sav
tartalmát a 2. táblázatban foglaltuk ösz-
sze. A vizsgált minták citrom-, alma- és
fumársav tartalma nem változott. Az asz-
korbinsav a kezelés alatt relatív nagy sta-
bilitást mutatott, a többi vizsgált szerves
savhoz hasonlóan, kivéve a citromlében.
Sharma és mtsai. (1998) 3−13% C-vita-
min tartalom csökkenést tapasztaltak a
kezelési idõ növelésével párhuzamosan,
fehérjékkel dúsított italokban és friss na-
rancslében. Egy korábbi munkánkban
(Cserhalmi és mtsai., 2003) a málnalé C-
vitamin tartalma 11%-kal csökkent a
PEF kezelés után. Összefoglalva azt
mondhatjuk, hogy a szerves sav és a C-
vitamin tartalom gyakorlatilag stabil volt
a PEF kezelés alatt.

A3. táblázat mutatja a citruslevek szín-
értékeit (L, a és b) és a számított színinger
különbségeket (∆E) CIELab színinger-
mérõ rendszerben. A néhány szignifikáns
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∆E Szemmel észlelve a különbség

0−0,5 nem észrevehetõ

0,5−1,5 alig észrevehetõ

1,5−3,0 észrevehetõ

3,0−6,0 jól látható

6,0−12,0 nagy

Minta Kezelés
Brix°

pH
Vezetõképesség Viszkozitás

NEBI
HMF

(%) (mS) (cP) (mg/l)

Grapefruit
Konroll 5.10 3.05 1.23 1.36 0.11 0.49

Kezelt 5.11 3.09 1.25 1.48 0.11 0.49

Citrom
Konroll 1.16 2.43 1.20 0.88 0.09 0.19

Kezelt 1.00** 2.42 1.23 1.15* 0.10** 0.25

Narancs
Konroll 4.53 3.63 1.20 1.40 0.11 0.25

Kezelt 4.30* 3.61 1.28 1.07** 0.11 0.22

Mandarin
Konroll 6.50 3.41 1.50 1.15 0.11 0.17

Kezelt 6.00 3.43* 1.50 1.19 0.11 0.17
*szignifikáns különbség p = 0.05%, ** p = 0.01%

1. táblázat
PEF kezelt és kontroll citruslevek fizikai és kémiai tulajdonságai

Minta Kezelés
Almasav Citromsav Aszkorbinsav Fumársav

(g/l) (g/l) (mg/l) (mg/l)

Narancs
Konroll 1,14±0,02 8,21±0,02 328,21±2,30 0,32±0,06

Kezelt 1,11±0,03 8,05±0,03 318,41±10,8 0,29±0,02

Citrom
Kontroll 2,56±0,09 55,62±1,07 313,51±0,75 0,18±0,01

Kezelt 2,13±0,03 52,38±0,66 129,61***±44,9 0,12±0,02

Grapefruit
Kontroll 0,25±0,01 11,91±0,15 362,31±3,10 0,11±0,01

Kezelt 0,24±0,01 11,91±0,10 339,92±19,6 0,11±0,02

Mandarin
Kontroll 0,69±0,03 7,15±0,04 157,82±2,70 0,20±0,02

Kezelt 0,63±0,05 6,91±0,58 155,61±0,01 0,18±0,01
*** szignifikáns különbség p = 0.001%

2. táblázat
Citruslevek szerves sav tartalma



szín érték különbség ellenére szemmel
nem látható vagy alig észrevehetõ kü-
lönbségeket tapasztaltunk a kontroll és
PEF kezelt narancs (∆E = 0.47), citrom
(∆E = 0.59) és grapefruitlé (∆E = 0.52)
minták esetében. Amandarinlé esetében a
kontroll és a kezelt minták között szem-
mel észrevehetõ (∆E = 2.44) különbség
volt. A PEF kezelt mandarinlé egy kicsit
sötétebb volt a kontrollhoz képes.

A kontroll és kezelt minták abszor-
bancia spektruma közel azonos volt (1.
ábra).

A narancslé jellemzõ illó aromakom-
ponensei, mint az etil-butirát, a linalool,
a dekanal és a valencén nem változtak je-
lentõsen a kezelés során. A citromlé ese-

tében nem volt csökkenés a neral és a
geranial mért mennyiségében. Az ismert
rossz szagú aroma komponensek meny-
nyisége (α-terpineol és terpinen-4-ol)
szintén nem változott. A grapefruitlé jel-
lemzõ aroma komponense, a nootkaton,
valamint a mandarinlé aromaanyagai a
kezelés során károsodást nem szenved-
tek.

A vizsgálati eredményeket összegezve
megállapíthattuk, hogy nem volt jelentõs
különbség a PEF kezelt és kezeletlen
minták refrakció és pH értékében, veze-
tõképességében, viszkozitásában, NEBI
és HMF tartalmában. A minták szerves
sav tartalma gyakorlatilag nem változott.
Többségében nem vagy alig látható kü-

lönbség volt a kezelt és kezeletlen minták
színében. Valamennyi gyümölcslé eseté-
ben a kezelt és kezeletlen minták abszor-
bancia spektruma azonos lefutású volt.
A legjelentõsebb aroma komponensek
mennyisége a kezelés eredményeként je-
lentõsen nem károsodott.

Mindezeket egybevetve a néhány eset-
ben a kezelt és kezeletlen minták között
tapasztalt matematikailag szignifikáns
különbségek ellenére a PEF technológia
a citruslevek mérsékelt minõségi válto-
zását okozta csupán.

Irodalom

A 27 db-ból álló irodalomjegyzék a szer-
zõknél megtekinthetõk.

Köszönetnyilvánítás

A munka az OTKA T 032591 sz. téma
keretében került kidolgozásra.
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Minta Kezelés L a b ∆E

Narancs
Konroll 14.48 −2.08 3.34

0.47
Kezelt 14.73 −2.25** 3.70

Citrom
Kontroll 6.66 0.45 −4.70

0.59
Kezelt 7.10** 0.11** 4.51

Grapefruit
Kontroll 16.42 0.16 −1.35

0.52
Kezelt 16,12** −0.01** −1.74**

Mandarin
Kontroll 22.16 1.74 6.14

2.44
Kezelt 20.76*** 2.09*** 4.17***

*szignifikáns különbség p = 0.05%, **p = 0.01%, ***p = 0.001%)

3. táblázat
Citruslevek színértékei CIELab színinger mérõ rendszerben

1. ábra Kezelt és kontroll citruslevek abszorbancia spektruma

Szerzõ: Dr. Cserhalmi Zsuzsanna
mb. fõosztályvezetõ
Lechner Noémi
tudományos segédmunkatárs
Dr. Sass Ágnes
tudományos fõmunkatárs
Dr. Tóth Marianna
tudományos fõmunkatárs



2004. évben a Magyar Ásványvíz Szö-
vetség és Terméktanács tagjai által palac-
kozott vizek mennyisége 580 millió liter,
az egy fõre jutó ásványvíz-fogyasztás 58
liter/fõ/év volt.

Ez az érték kis mértékben csökkent a 2003.
évhez képest, amikor az összesen palac-
kozott víz mennyisége közel 600 millió liter,
az egy fõre esõ fogyasztás 60 liter/fõ/év volt.

Ennek két oka is van. Bár a természe-
tes ásványvíz ma már hazánkban sem
számít luxuscikknek, hanem alapvetõ
élelmiszer, amellyel az emberek több-
sége szomjúságát oltja, azért, ha ta-
vasszal-nyáron nagy a hõség, a kániku-
la sokáig tart, többet iszunk, mint hûvö-
sebb idõben. 2004-ben viszonylag rö-
vid ideig volt nagy meleg, 2003-ban vi-

szont nagyon korán kezdõdött, és hosz-
szú, forró volt a nyár. Ezért volt a fo-
gyasztás 2004-ben kissé kevesebb,
mint az elõzõ évben. Ez azt is jelenti
− ez a másik ok −, hogy nem 2004. év
fogyasztása volt nagyon alacsony, ha-
nem 2003-ban nõtt kiugróan nagymér-
tékben − 20%-kal − a fogyasztás (2002-
ben az egy fõre esõ fogyasztás 50
liter/fõ/év volt).

A hazai ásványvíz-fogyasztás a jelen-
legi 60 liter körüli értékkel az európai kö-
zépmezõnyben van. A nagy ásványvíz-
fogyasztó országok közül az egy fõre
esõ fogyasztás Ausztriában 85−90
liter/fõ/év, Svájcban és Németországban
100 liter/fõ/év érték körül mozog, Fran-
ciaországban 130, Olaszországban 150
liter/fõ/év. Az utóbbi évek fejlõdését lát-
va reményeink szerint néhány év múlva
elérjük a hasonló fogyasztási szokások-
kal, éghajlattal, étkezési kultúrával ren-
delkezõ osztrákok egy fõre esõ fogyasz-
tását.

Az egyes palackozott vízfajták meny-
nyiségi megoszlásában nincs lényeges
változás a három év adatait összehason-
lítva:

− a természetes ásványvíz-fogyasz-
tás az összes palackozott víz-fo-
gyasztás 93−94%-a, kis mérték-
ben ingadozott, 94,0−92,9−94,5%

volt.
− a forrásvizek fogyasztása kis mér-

tékben csökkent, 3%-ról 2,5%-on
keresztül 1,7%-ra,

− a gyógyvíz-fogyasztás szintén kissé
ingadozik, 0,6−0,3−0,6% volt,

− az ivóvíz-fogyasztás stabilan 0,1%,
− az ásványi anyaggal dúsított ivóvíz-

fogyasztás 2003-ban volt a legmaga-
sabb, 3,4%, az elõzõ évben 1,7%, az
utóbbiban 2,4%,

− hasonlóan az ízesített ásványvíz és
forrásvíz-fogyasztáshoz, amelynek
értékei 0,6−0,8−0,7% volt.

Szénsavtartalom szempontjából a fo-
gyasztás alakulása egyirányú változást
mutat: bár a magyarok az osztrákokhoz,
németekhez, svájciakhoz, szlovénokhoz,
csehekhez hasonlóan a szénsavas ás-
ványvizet kedvelik jobban, lassan, de fo-
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Palackozott vizek fogyasztása
Magyarországon

2004. évben
Dr. Bikfalvi Istvánné



kozatosan nõ a szénsavmentes termékek
iránti kereslet:

− a szénsavas ásványvíz-fogyasztás az
elmúlt három évben 79%-ról 69%-ra
csökkent,

− az enyhén szénsavas ásványvíz fo-
gyasztása 5%-ról 6,5%-ra nõtt,

− a szénsavmentes ásványvíz fogyasz-
tása pedig 16% -ról 24,5%-ra emel-
kedett,

− a szénsavas forrásvíz-fogyasztás,
amely az elsõ két évben 86% volt,
74%-ra csökkent, 

− ezzel párhuzamosan a szénsavmen-

tes forrásvíz fogyasztása 14%-ról
26%-ra emelkedett.

Az adatokat az ábrák mutatják.
A palackozott vizek csomagolás

szempontjából való megoszlása szintén
közel állandó. Az élelmiszer kereskede-
lemben az 1,5 literes és a 0,5 literes PET
termékek iránti igény a legnagyobb, a
gasztronómiában a 0,33 literes kiszere-
lés a legkedveltebb, fõleg üvegbe palac-
kozva.

Egyelõre nincs pontos, csak becsült
adatunk arról, hogy egyre nagyobb mér-
tékben nõ − a többi élelmiszerhez hason-
lóan − az egyes élelmiszer kereskedelmi
láncokban forgalmazott un. saját címkés
ásványvizek aránya. A többi élelmiszer-
tõl eltérõen azonban a természetes ás-
ványvizek címkéjén − a vonatkozó ren-
delet értelmében − kötelezõ feltüntetni a
víz elismert nevét, méghozzá másfélszer
nagyobb betûvel, mint az élelmiszer áru-
ház márkáját.
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Szerzõ: Bikfalvi Istvánné dr.
titkár
Magyar Ásványvíz Szövetség
és Terméktanács

1. A Magyar Ásványvíz Szövetség és
Terméktanács 2004. december 16-án
közgyûlést tartott.
− Az ülésen a tagság elfogadta a 2004.

évi munkáról szóló beszámolót;
− Tájékoztatás hangzott el a termékdíj

szabályozás 2004. évi változásairól;
− Atagság elfogadta az elnökségnek a

szövetség szervezeti átalakítására
vonatkozó javaslatát

− Új elnökséget választottak, amely-
nek tagjai:
− Fehér Tibor elnök
− Dr. Borszéki Béla, 
− Jean-Philippe Lebon,
− Dr. Miklósvárí Géza
− Nádasi Tamás
− Pogány Éda
− Szmuk Vera

− Felvették a Szövetség tagjai közé a
Fonte Viva Kft.-t.

2. Személyi hírek 
− Az Apenta Kft. igazgatója Agárdi

Ferenc úr távozása óta Klaus Ge-
rasch úr;

− A Magyarvíz Kft. vezetését Fran-
cois Puls úr távozásával Gulyás
Miklós úr vette át;

− A Fonyódi Ásványvíz Kft. új igaz-
gatója Tõczik Zsolt úr.

3. Új tag felvétele
A Magyar Ásványvíz Szövetség és
Terméktanács 2004. december 16-án
tartott közgyûlésén felvette tagjai kö-
zé a Fonte Viva Kft.-t, amely a Fonte
Verde nevû természetes ásványvizet
palackozza.

4. Megalakult az „Vízminõség és biz-
tonság” szakbizottság

AMagyar Élelmiszer-biztonsági Hiva-
tal (MÉBIH) tanácsadói és szakértõi
munkájának támogatására 2005. feb-
ruár 15-én tudományos szakbizottsá-
got (panel) hozott létre „Vízminõség
és biztonság” elnevezéssel. A panel
feladata, hogy érdemi segítséget
nyújtson a MÉBIH-nek az ivóvíz,
valamint az élelmiszerként palacko-
zott természetes ásványvíz és egyéb
palackozott víz szakterülettel össze-

függésben feltételezhetõ, esetlegesen
bekövetkezõ, lehetõleg bármely élel-
miszer-biztonsági kockázatot jelentõ
esemény kezeléséhez, és az illetékes
hatóságok, illetve felügyeleti szerv
erre irányuló igénye esetén szakmai
döntés elõkészítésében, állásfoglalá-
sában.

A szakértõi testület munkájában az
élelmiszerként palackozott természe-
tes ásványvíz és egyéb palackozott víz
szakterület részérõl − a Magyar Élel-
miszer-biztonsági Hivatal vezetésé-
nek felkérésére − a következõk vesz-
nek részt:
− Fehér Tibor a Magyar Ásványvíz

Szövetség és Terméktanács elnöke,
− Bikfalvi Istvánné dr. a Magyar Ás-

ványvíz Szövetség és Terméktanács
titkára,

− Dr. Borszéki Béla a Codex Alimen-
tarius MNB Természetes Ásvány-
víz Munkabizottságának elnöke,

− Udud Péter az Aquaprofit Rt. vezér-
igazgatója.

A Magyar Ásványvíz Szövetség és Terméktanács
hírei



AKárpát-medence legszebb fekvésû für-
dõhelyeinek egyike, az Olt szorosában,
sötét fenyvesekkel borított meredek
hegyoldalon fekvõ, Hargita megye leg-
délibb fekvésû, Erdély világszerte ismert
városa, a Székelyföld keleti részének
nemzetközi hírû fürdõje Tusnádfürdõ.
Számtalan borvize és mofettája van, ezek
tették „Erdély Gyöngyévé”.

A fürdõhely alapítása 1842-ben tör-
tént, állítólag egy pásztorfiú csodálatos
gyógyulásának esete terelte rá a figyel-
met. „Eltévedt marháit keresve a szinte
járhatatlan rengetegben a Tisztás patak
beszédmezõnek nevezett mocsaras in-
goványán kellett több alkalommal átgá-
zolnia. Közben meglepve tapasztalta,
hogy az ásványvizes iszapba mélyen
bemerülõ lábairól addig gyógyíthatat-
lannak hitt kiütései rövid idõ alatt el-

tûntek. A csodás gyógyulás hírére egyre
többen keresték fel a beszédmezõ for-
rás lápját”.

Fejlõdése 1845-tõl kezdõdött, elsõ ki-
építõje tusnádi Élthes Lajos volt. 1852-
tõl − Ferenc József parancsára − egy
mágnásokból álló részvénytársaság (el-
nöke gróf Mikes Benedek) kezébe került
a fürdõtelep. Ezzel lendületes fejlesztés
vette kezdetét.

A XIX−XX. század fordulójára elké-
szült a fedett sétánnyal is rendelkezõ
„svájci” villanegyed, a Stefánia Gyógy-
intézet (1975-ig mûködött) és a Rudi-
fürdõ (mai nevén Univers Mezotermál
Strand).

Vegyelemezték és kiépítették a nyolc
legjobb forrást: Apor-, Mikes-, Rudi-,
Szent Anna I- és II-, Szent Ilona-, Fõ-
vagy Õs-forrás I- és II. Az Olt mocsaras

holtágában kialakították a Csukás-tavat
(ma már csak a meder látható, víz egyál-
talán nincs benne), felköltöztették az or-
szágutat az Olt mellõl a mai helyére és
gyógysétányt létesítettek a Ludmilla-ki-
látóhoz. Kezelõközpontja − fedett, a me-
legített vizû uszodával − 1975-ben ké-
szült el.

Vize ivókúraként emésztési bántal-
mak, gyomorsav hiány, krónikus bélbán-
talmak, máj- és epe-megbetegedések
esetén használ. A fürdõkezelést érrend-
szeri bántalmak, perifériás érbántalmak,
neurohormonális zavarok, húgyhólyag-
és idegrendszeri megbetegedések gyó-
gyítására alkalmazzák.

Forrás: Internet; Erdélyi Turizmus:
Tusnádfüdõ − Bá̀ile Tuşnad − Bad
Tuschnad
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Tusnádfürdõ

Hirdessen folyóiratunkban!

*

Put your ad in our periodical!

*

Werben sie in unserer zeitschrift!
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Fáy Aladár − „a haza mindenese”, Fáy
András leszármazottja − 140 évvel ez-
elõtt, 1864. március l-én született a
Nógrád vármegyei Mohorán és 80 éve-
sen, 1944. január 27-én, 60 éve halt meg
Budapesten.

Életrajzával, pályájával foglalkozik
− többek sorában − a Magyar Orvostör-
ténelmi Társaság fõtitkára, Dr. Honti Jó-
zsef az Orvosi Hetilap hasábjain (2) és
az Új Magyar Életrajzi Lexikonban (3),
a Fáy Társaság ülésein pedig Fáy Vero-
nika Fõorvosnõ (1) és e sorok írója (4).

Fáy Aladár Pozsonyban érettségizett,
Budapesten és Bécsben járt egyetemre,
az utóbbi városban avatták orvossá
1889-ben. Három éven át a pozsonyi
kórházban mûködött, 1892-tõl fregatt
orvos a haditengerészetben. 1895-tõl
Budapesten a Belügyminisztérium
Egészségügyi Fõosztályán dolgozik.
1890-tõl közegészségügyi felügyelõ.
1902-tõl az általa szervezett, tüdõvész
elleni védekezés irányítója. 1909-tõl fõ-
felügyelõ. 1919 õszén a Népjóléti Mi-
nisztérium államtitkárává nevezik ki.
1925-ben nyugállományba helyezték,
június l-én azonban a tuberculosis elleni
védekezés kormánybiztosa lett.

Dr. Fáy Aladár hatalmas munkát vég-
zett, foglalkozott (könyvekben is) az or-
vosi díjszabással, a közegészségügyi
közigazgatással, a hatósági orvos feladat-
körével. Az egyik fõ mûve: „Közegész-
ségügyi szolgálat a községekben”, Buda-
pesten, 1899-ben jelent meg. A 128 olda-
las kötet sokoldalúan elemzi az élelme-
zés, a gyermekvédelem, a kuruzslás, az
orvosi és szülésznõi gyakorlat, a járvá-
nyok, a védhimlõoltás, stb. mindennapos
kérdéseit. Közérthetõen fogalmazza meg
a tudnivalókat. Hét és fél oldalas tárgy-
mutató könnyíti meg a tájékozódást.

Szakfolyóiratunk témakörének meg-
felelõen kiemeljük a 23−26. oldalról az
„ásványvizek” címû fejezetet.

„l. Védterület és fúrási engedély.
Ásvány- és gyógyforrásokra s vizek-

re a földmivelésügyi miniszter az érde-

keltek és szakértõk meghallgatásával a
helyi viszonyoknak megfelelõ véd-
területet állapít meg, melyen belül har-
madik személy furásokat csak hatósági
engedéllyel, s csak akkor eszközölhet,
ha ez által a már létezõ forrást semmi-
képpen nem veszélyeztetik, elleneset-
ben az érdekelt fél kérelmére a mun-
kálat megszüntetendõ. (1885. évi
XXIII.t.-czikk 16.§-a.) A megállapított
védterületen ásási vagy fúrási enge-
délyt a bányakapitányság ad, melynek
határozata ellen a földmivelésügyi mi-
niszterhez lehet fellebbezni. (U.a.t.-cz.
157.§-a.)

2. Ásványvizek forgalomba hozatala
Ásványvizek forgalomba hozatalának

engedélyezésért a belügyminiszterhez
kell folyamodni.

A kérvényhez csatolandók:
a) Hatósági bizonyítása ennek, ahogy

a tulajdonos a forrás vize fölött
szabadon rendelkezik. (1893. évi
60889. sz. belügym. rend.)

b) Hiteles vegyelemzés,
c) Szakértõi vélemény arról, hogy a

forrás vize mily betegségek ellen
használható sikeresen,

d) a tiszti fõorvos véleményes nyilat-
kozata. (1877. évi 539968. sz. bel-
ügym. rend.)

Jegyzet: Keserûvizek forgalomba ho-
zatalára gyógyszerészeknek, droguis-
táknak, kereskedõknek és szatócsoknak
külön engedély nem kell (ez már keres-
kedelmi iparigazolványukban fennfog-
laltatik.)

Kizárólag keserûvíz elárusításával
foglalkozó czégnek, azonban erre az
elsõfokú iparhatóságtól (fõszolgabíró,
r.t. város tanácsa) iparengedélyt kell
nyernie, ha a víz forgalomba hozatala
t.i. a B.-M. által már engedélyezett.
(1890. évi 25.533 sz. keresk. min. kör-
rend.)

Az ásványvíz forrás tulajdonosa for-
rása vizét tetszése szerinti elnevezés
alatt hozhatja forgalomba, feltéve hogy
ez által az áruvédjegyek tekintetében

fennálló s más egyéb törvényeket és
rendeleteket vagy másoknak szerzett jo-
gait nem sérti. (1897. évi 122.019. sz.
Belügymin. rendelet.)

Az oly ásványvízáru elnevezés, mely-
re a védjegytörvények szerint valakinek
kizárólagos joga van, más által ásvány-
vízforrás elnevezésül nem használható s
ennélfogva más számára az ásványvíz-
forrásoknál vezetett nyilvántartóba sem
jegyezhetõ be. (1898. évi 68.462. sz.
Belügymin. rend.)

3. Ásványvizek kezelése
Az ásványvizek töltése, tartása s a

mesterséges ásványvizek elárusítása
rendeleti uton szabályoztatik. (1876:
XIV.t.-cz. 107.§.-a.)

A kezelés (töltés, dugaszolás stb.)
szempontjából az összes ásványvizek a
következõ három osztályba soroztat-
nak:

l. Élvezeti czikket képezõ vizekre,
melyek dugaszolási módja a tulajdonos
szabad tetszésére van bízva.

2. Szabad gázokat − fõleg szénsava-
kat − nélkülözõ gyógyvizekre (keserûvi-
zek) s

3. szabad gázokat tartalmazó ásvány-
vizekre, e két osztály vizei csak duga-
szoló gép segítségével dugaszolhatók. A
3-ik osztálybeli vizeket tartalmazó üve-
gek nyakának a nyílás felé keskenyedõ
kúpalakkal kell birniok s elzárásukra
csakis a legjobb minõségû parafa dugók
használhatók.

Az összes ásványvizek ezen felül
csakis teljesen tiszta üveg palaczkokban
vagy zománczolt korsókban hozhatók
forgalomba, melyek külsõleg az egész
nyakat is befedõ ónlemezzel zárandók le
Az ásványvizek osztályozása a bemuta-
tott vegyelemzés alapján a belügymi-
nisztériumban eszközöltetik...

A fenti rendelkezéseknek meg nem
felelõ ásványvizek a forgalomból kitil-
tandók.

Ezen felül köteles a forrástulajdonos a
kutat vagy forrást idegen anyagok beha-
tása ellen − elszigetelés által − védeni.

Dr. Fáy Aladár: Az ásványvizekrõl*

Dr. Vértes László

M ú l t b a n é z õ

*Megjelent a „Balneológia, Gyógyfürdõügy, Gyógyidegenforgalom” címû folyóirat XXIII. évf. 2. számában (2004)
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(Elszigetelõül czélszerüen alkalmazha-
tók mészmentes kõhengerek, vörös fe-
nyõ, égett agyag v. beton csövek stb.)
(1893. évi 44.404. sz. belügym. körrend.
III. része.)

Jegyzet: Az ásványvizek dugóit év-
számmal ellátni nem kötelezõ. (1895.
évi 58.607. sz. Belügymin. körrend.)

Arsen tartalmu ásványvizek forgalma
nem korlátozandó. (1895.évi 97.432. sz.
Belügymin. rend.)

4. Mesterséges ásványvizek
Mesterséges ásványvizek csak hatósá-

gi engedély mellett, vizsgát tett vegyész
vagy gyógyszerésznek a felügyelete s
vezetése alatt készíthetõk.

A szabályok ismételt meg nem tartása
esetén az engedély megvonatik. (1876.
évi XIV.t.-cz. 108.§.-a.)

Mesterséges ásványvizek gyártására
engedélyt a fõszolgabíró (polgármester)
véleményének meghallgatásával (u.a. t.-
cz.154.§.h)pont) az alispán ad. (U.a.t.-
cz. 157.§. l) pontja.)

A mesterséges ásványvizek gyártásá-
ról és elárusításáról az 1898. évi 70.028.
sz. alatt kelt belügym. körrendelettel ki-
adott következõ szabályrendelet intéz-
kedik:

1. Mesterséges ásványvizek gyártásá-
ra csak okleveles gyógyszerész,
vagy okleveles vegyész nyerhet en-
gedélyt.

2. Az e czélra szolgáló gyárak csak
szakértõi elõzetes megvizsgálás
után, s azok véleménye alapján en-
gedélyezhetõk.

3. A hatóság köteles ezen gyárak foly-
tonos és rendszeres orvos-rendõri
felügyeletérõl gondoskodni.

4. Mesterségesen készült ásványvi-
zek edényein jól olvasható nagy
betükkel kitüntetendõ, hogy „mes-
terséges”. Elnevezésekül csakis a
legjellemzõbb chemiai tulajdonsá-
gok, például: vasas, jódos stb.
használhatók, a feliratokon sem
bel-, sem külföldi természetes ás-
ványvizek nevei nem használha-
tók.

5. Úgyszintén tiltva van mesterséges
ásványvizek számára hasonló üve-
geket, korsókat, dugaszokat, toko-
kat, bélyegeket, védjegyeket stb.
használni, mint a minõket a hason-
ló összetételû természetes ásvány-
vizek számára használnak.

6. Mesterséges ásványvizek czimlap-
ján kitüntetendõ a gyártó neve s a
gyártás helye.

7. Az itt felsorolt móddal ellenkezõen
kiállított ásványvizeket forgalomba
hozni és árulni tilos.

8. Jelen szabályrendelet bármely
pontjának megszegése kihágást ké-
pez, amely − a mennyiben nem az
1879: XV. T.-cz. 107.§.-ába, vagy
más törvénybe ütközõ ki hágásról
van szó, 100 frtig terjedhetõ pénz-
büntetéssel, sulyosabb beszámítás
alá esõ körülmények fennforgása,
vagy a kihágás ismétlése esetében
azonkivül 15 napig terjedõ elzárás-
sal büntettetik.

Visszaesés esetén az egészségügyi
hatóság a gyártás engedélyét visz-
szavonhatja.
Kihágás esetén az 1880. évi
38.547. sz. belügymin. körrend. 8.-
§.-ában felsorolt hatóságok illeté-
kesek eljárni.

A fent idézett körrendelet értelmében
a mesterséges ásványvizek gyártására,
melyekre nézve egyébként a szódavíz
gyártására vonatkozólag 1895. évi ja-
nuár hó 7-én 110.461. sz.a. kiadott bel-
ügym.rend. ( lásd IV.czim) intézkedései
irányadók, adott engedélyekrõl, ezek
megvonásáról, vagy a gyártás önkéntes
beszüntetésérõl a belügyminiszternek
jelentés teendõ.”

Dr. Fáy Alkadár idézett anyaga példa-
szerû: gondos, lelkiismeretes, valóban a
közjóért fáradozik.

Emlékezzünk a jeles elõdre − érdemes
rá!

Irodalolm

Fáy Veronika: A Fáy-család kapcsolata az orvostu-
dománnyal. Elõadás és kézirat. Fáy Társaság,
Busdapest

Honti József: Dr. Fáy Aladár (1864−1944). Orvo-
si Hetilap, 1997. 138. 158l.

Honti József: Fáy Aladár. Új Magyar Életrajzi Le-
xikon, II., Magyar Könyvklub, Budapest, 2001.
536. oldal.

Vértes László: Dr. Fáy Aladár orvostudor életmû-
vérúõl. Fáy Társaság, Budapest, 2003. novem-
ber ll.

Szerzõ: Dr. Vértes László
fõorvos
Budapest

A Kárpát-medence ásványvizei
II. Konferencia

Csíkszereda, 2005. július 28−30.

A Sapientia Erdélyi Magyar Tudományegyetem−Csíkszeredai Campus és a Felszín Alatti Vizekért Alapítvány szerve-
zésében idén is megrendezésre kerül a tavalyi sikeres konferencia. A konferencia részvételi díja várhatóan idén is 120
Euró, amely magába foglalja a hivatalos kiadványok költségeit, a szállást (Campusban) és étkezési költségeket, valamint
a szakmai kirándulás költségeit. Szállodai elhelyezésre is mód lesz, de ez költségesebb. A kiutazás szervezésénél a FAV
Alapítvány segítséget nyújt, de a költségeket idén nem tudja vállalni.

Elõzetesen jelentkezni az Alapítvány elnökénél (liebepal@vituki.hu címen) lehet, illetve legkésõbb a balatonfüredi kon-
ferencián (március 30−31.). Az elõzetes jelentkezésnél az elõadók nevét és a dolgozatok és poszterek címét is kérjük meg-
adni. A 2. Körlevélben (április 15-ig) visszajelzett dolgozatokat május 15-ig kell leadni, a posztereket elég a konferen-
ciára elkészíteni, de ebben az esetben azok anyaga nem szerepel a kiadványban. A részletes programot a 3. Körlevél (jú-
nius 1.) fogja tartalmazni.

Budapest, 2005. február 24.
Liebe Pál

a FAV Alapítvány Kuratóriumának elnöke


